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La sfoglia rossa di Alexandra 
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£ impossibile resistere ai brownies 
cheesecake diAmbra Romani! 
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^ E fmalmente, e arrivato il momento 

ji 1 di celebrare il nostro Luca Montersino e i suoi * 

capo! a vo ri cParte pasticcera, e non solo: come ben sapete, il nostro 
glorioso chef da anni ci delizia anche con raftinatissime ricette salate, come 
quelle che tioverete nello speciale a lui dedieato a pagina 16. Ma ci sono anche 
le sue inimitabili dolcezze, come la torta pere e cacao: ne siatno certi, appena la 
sfomeret^ finira in un baleuol © Io, invece, stavolta ho deciso di invitarvi a prendere un tfc con 
me e, soprattutto, con i miei pastaccini e crostate d’accompagnamento che, spero, gradirete! Poi, 
dopo un sorprendcnte pranzo da invito letter ario basato sulle ricette che tan to care furono 
a Giacomo Leopardi, sbirciamo un po* tra le leccornie preparate da Annina. E anche stavolta, 
tra rigatoni o tagliatelle ai ragu e fettine panate in carpione, sapra come deliziare il nostro palato. 
Ma mi raccomando, lasdate un po* di spazio anche per i fusilli al pesto di sedano con fiocchi 
di caprino al Hmone di Sergio Barzetti, o per il raviolonc rosso ripicno di Alcssandra Spisni, 
o magari per i saltimboeca con vitcllone e perc di Marco Parizzi, e ancora per i calaniari arrosto 
con funghi pioppini di Gianfranco Pascucci, la pizza patate e provola di Gino Sorbillo, 
o la torta di mele, con uvetta e polenta di Sal De Riso. Ah, la Prova del Cuoco. . . se non 
ci fosse, bisognerebbe inventarla! © E allora, come senipre, boon appetite e* . . non 

pcrdctc il prossimo numero, mi raccomando: saremo in cdicoia il 10 novembre! ^ 

B -k ■ k 
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/n confezione da: In confezione da: 

60 e 100 caps veg - 500 mg 50 e 120 caps veg 

e 1 0Og in poivere e 1 0Og in poivere 


Nuova forza 

per cartilagini e articolazioni 


L'MSM f meti Is ulfonilmetano) serve all'organismo per formare 
cellule some necessarie al suo funzionamento. 

E fondamentale per f benessere delie articolazioni, per le 
normal i funzioni del tendini e del legamenti. E un costitvente 
della cheratina t ha proprietd ristrutturanti per pette, unghie e 
cape Hi, si e infatti notato che am morbid i see le cicatrici, rende 
la pelle soffice e flessibite, riduce rughe e screpolature, rinfor- 
za e favorisce la crescita di unghie e capellt. E un efficace 
sostegna per I'organismo in tutte le manifestazioni tiptche 
scatenate da sostanze esterne, quail agent! inquinant o sostan- 
ze allergizzant: come it polline . 

II nostro organismo richiede un costante apporto di zolfo naturo- 
le che si pud trovare in molti cibi comuni come frutta , verdura, 
came , pesce e latte. L'MSM si pud perdere con la coftura 
dunque la sua mfegrazione nelPalimentazione pud rivelarsi 
utile, meglio ancora se in una formula facilmente assimtlabife. 


Natural Point ha selezionato una forma di A4SM di elevata 
qualita e biodisponibilita: OpHMSM ® con un eccellente 
grado di purezza, grazie al procedimento di distillazione 
che permette di separare ed eliminare le sostanze contami- 
nant eventualmente present, 

Nella propria linea di integrator! Natural Point lo presenfa sia 
singolarmente (solo OptiMSM® ) sia in una formulazione che 
contiene MSM, Coenzima QlO (un antiossidante naturale) e 
vitamina C che ne potenziano git effetti . Nella sua forma piu 
pure, quella cristallina f I'MSM e inodore e quasi insapore e 
non ha alcuna controindicazione ne tossicita . Non presenta 
nemmeno problemi di dosaggio: un eventuate eccesso di 
MSM \, viene eliminato dall' organismo atfraverso la pelle / 
senzo adore. 

In vendita nelle erboristerie, negozi di alimentazione naturale 
e in tutte le farmacie . 


Gli Integrator? non vanno intesi quali sostftuti di una dieta variata, equilibrate edi un sano stile di vita. 
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Natural Point srl 

via P. Marian!, 4-20128 Milano 
teL 02.27007247 

www. natural point, it - info@naturalpoint.it 
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Cudna oonnoin IV 

Sei un disastra ai fomelB? Fare un piatto di pasta 
ti sembra wVimpresa? E riscbi la dita ognr volta 
che tagli una zucchina? 0 qualcuno fra i tuoi amici 
a parenti $ un vara disastra? Cerctiiamo persona 
di ogni eta, purche maggiorenni, disposte 
a giocara con noi a "La Prava del Cuooo", 
Scrivetec i a: lapravadelcuaco@fai.it cppure 
chiamate dalle ora 1 8 alle 24 jl seguente numero 
tdd.123.DD0. 
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silikoxyatt 

UNA STELLA, MILLE SAPORI! 





Chi ha detto che In un unico dolce non si possono combinare piu 
ricette? Con MAGIC STAR, I'esclusivo kit per le occasioni special! di 
Silikomart, potrete creare una Stella con punte dai diversi sapori e 
colori! Divertitevi a inventare accostamenti insoliti, tanto in ver- 
sions cotta che in versione semifreddo. 



C Scopri tutta la gamma Let's Celebrate 

Silikomart S,ri * Meltaredo di Pianiga (VE) Italy * Tel +39 041 5190550 
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S1DRO 


| £ una bevanda che si ottiene dalle male, molto 

usata nelle zone dove mane a o e scarso il vino. La sua pre- 
parazione £ semplice: si tengono ammucchiati per un cer- 
to tempo i frutti, affinche possano subire la fermentazione 
alia loro completa maturazione. Si riduoono in polpa o pa- 
sta e il sugo die si ottiene si pone in barili. Quests bevan- 
da leggermente alcolica viene consumata nei paesi nor- 
dici, ma anche da noi sta diventando oomune: possiamo 
trovarla negli scaffali del supermereato, in bottiglie di vetro. 
Scegliamo bene Poichb si usa produrlotra novembre e 
dicembre, il sidno vaconsiderato mature dopotre mesi, per 
cui & buona norma contnollare le etichette. Si deve fare an- 
che attenzione al tipo di sidro che si desidera; quetlo sec- 
co & migliore se imbottigliato dop>o il prime caldo, mentre 
il frizzante pub anche essere imbottigliato presto per per- 
mettere la ripresa fermentativa airintemo della 


Cremosa bonta 

r nuovi yogurt Stutter 
da 1 50 grammi 
• :i uniscono il gusto 
della frutta in pezzi ali’utilizzo 
di latte intero, proven iente solo 
da muccbe allevate 
con alimentazione Ogm Free. 
Disponibili nei gusti pesca- 
albicocca, fragola, lam pone e 
banana. Per una pausa leggera, 
ma al tempo stesso gustosa. 


diAujusto Tocci 

S erto di prodotti 
a terra \, gestisce 
i'agriturismo 
itCasaione : 
ii jud u/timo /ibra 
e "Vita da gnoml 
- Nutrimento 
del corpo e della 
spirit q" (ed> Shalom }, 
in cui iilustm 
con semplidtd i segreti 
dei prodotti delta 
terra e tutto quello che 
con essi si pud fare, 
rivelando aneadoti 
e curiositd. 


Buono come il pane 

Questo divertente sacco portapane render^ 


la vostra appanecchiatura pfu allegra. 
Realizzato in fibradi cellulosa lavabile, 
e disponibile anche in altre version!. 


Lepalle.it, Sacchino “Sei buono come il pane”, 
Avww.shop.lepalle.it 


Conservation Trattandosi di un prodotto alcolioo, non 
esistono problem i di conservazionefino a quando fa botti- 
glia rimane sigillata. Se aperta, pud rimanere qualche gior- 
no in frigo, ma perde alcuni toni di fragranza. 

Propriety L’uso di questa bevanda pneserva daila re- 
nella e previene le forme reumatiche. E moito diuretica e 
rinfrescante e aiuta nei guarire le malattie infiammatorie, 
Se integrata con un pc’ di fermento di birra, puo facilita- 
re la digestione. 

49 calorie (100 g) 


L'appuntamento con consigli [ dritte e idee per scegliere i prodotti 
migliori e risparmiare 

IL "VINO" 

ALLA MELA 


Stutter, Yogurt cremoso, 
www.stufTer.it 



Beliefumanti __ 

La terrina di VUIeroy & Booh b perFetta per mantenere in 
caldo le vostre zuppe e per portarie in tavoia con stile. Adatta 
per microonde e forni tradizionali, ha un ’apposite cavrta per fermare 
I mestolo. Lavabile in lavastovigiie, ha una capacity da 2500 millilrtii 


Villeroy & Booh, Soup Passion terrina per 4 persona in porcellana premium, 
www.villeray-boch.it 
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Cosa bolle in pentola 


LA C ARNE PIU PREGIATA 



Lericette 
abase 
difiletto 
di manzo 

letrovi 

*<s?sr 


EmCEEnEDFraitagli 
di carne bovina, e sicuramen- 
te quello che riscuote rmaggior 
successo: e il piu pregiato in 
assoluto. £ contraddistinto da 
magrezza e tenerezza, per cui 


spesso si usa per cudne sem^ 
plioi, ma si presta bene anche 
per piatti piu elaborate con I'ag- 
giunta di panna e salse varie. E 
il muscolo della parte posteriore 
dell’animale che si trova sopra 


le cos ce e si presenta di forma 
conica, Si adatta a esse re ta- 
gliato a fette spesse nella par- 
te iarga ea bocconcini in quel- 
la piu stretta. E anche la carne 
migliore per il carpaccio e !a tar- 
tare, proprio in virtu della sua 
tenerezza, che la rende idea- 
le, appunto, per il consumo al- 
io stato crndo. 

Scegliamo bene Questo ta- 
glio si deve presentare morbido 
ed e lasts co, con un colore ros- 
so scuro manezzato da pochi 
filamenti di grasso, quasi invi- 
sibili. Inoltre deve essere privo 
di quatsiasi nervatura. 
Propriety Non e un taglio di 
carne partbolarmente cabrico, 
proprio perche privo di grasso. 
Tuttavia, il sue contenuto protei- 
co e sempre elevato ed e carat- 
terizzato da un buona presenza 
di ferro e di vitamina PR II f iletto 
di manzo & la carne ideaie per 
la prima infanzia e per ie per- 
sone anziane che non dispon- 
gono di appropriata dentizione. 

113 calorie (100$ 



Gusto naturale 

^ Frosta, uno dei 
principal! produttori 
di alimenti surgelati 
in Eunopa, lancia la gamma 
prodotti "100 per cento 
naturale”, senza cotoranti 
ne aromi aggiunti, esaiatori 
di sapidity, emulsionanti, 
stabilizzanti, amidi modificati 
chimicamente o grass! 
idrogenati. E possibile 
localizzare gli ingredient! 
dei diversi prodotti tramite 
un QRcode riportato sulla 
confezione, che rimanda 
alia piattaforma www. 
localizzailtuocibo.it. 

www.frosta.it 

Alla portata 
ditutti 



OAVOLINi Di BRUXELLES 


I Guesta specie di 
cavolo si coltsva soprattutto in Europe centro- 
settentrionale e si raccoglie nel periodo in vernal e. 
E tuttavia una specie di cavolo che ha origin! 
Italians (furono i legionari romani a portarlo in 
settentrione in seguito alia loro conquiste)* Si 
presentano in tutto e per tutto come una verza 
di dimension! molto ridotte. 

Scegliamo bene Al memento dell’acquislo 
devono essere compatti e duri, di colore verde 
brillante. Uodore non deve essere forte e pene- 
trante, ma delicate, 

Pulizia e conservazione La pulizia si effettua 
con I'eliminazione delle foglie esterne, il taglio 
del torsolo di base e con un accurate lavaggio. 
Si possono conservare in frigo per diversi giorni, 
avendo Taccortezza di tenerli lontani dallafrutta, 
che potrebbe essere danneggiata dalPetilene 
sprig ionato dairortaggio. Prima di cucinarli* e 
buona regola scottarli in acqua bollente per to- 
gliere Tamaro che li caratterizza, 

Propriety Contengono vitamine termolabili, 
che quindi si perdono con la cottura, ma sono 
anche ricchi di sali mineral! e sostanze solforate. 

30cdc«ef1OOg) 


PALLETTE VERDI E DELICATE 


II birrificio 32 via dei 
Birrai rinnova le sue 
bottiglie: fa scritta 
"Birra 32”, infatti, vena 
stampata direttamente 
sulla bottiglia di vetro in 
alfabeto braille, nendendola 
quindi immediatamente 
accessibile e riconoscibile 
a tutti. Questo a beneficio 
dei consumatori non vedentr 
che, trovandosi in mano una 
bottiglia chiusa, non sono 
in grado di riconoscerne il 
contenuto. 


www. 32viadeib i rrai. it 
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La mia posta 







AnfcndU, 

ti S&uVcr . . 


"Amici e amiche \ per ricette, suggerimenti, curiosita e consigii, scrivetemi 
una e-mail all'indirizzo antonella@laprovadelcuocomagazine.it" 


Airtondhi~* solo per noi! 


II rosso della rapa 

Ciao Antonella. Mi piacciono motto sedano 
rapa, barbabiefcola, rapa, ravanelli a via dicendo. 
Spesso vengonosottovakitati, dimenticati. Ma 
second o me, oltre die economic! e quindi alia 
portata di tutti, sore versatili e mofto buoni. Vomei 
da te una ricetta ideale per questa stag tone, 
che abbia uno o piCi di questi ingredienti come 
protagonist!. Grazie. 

Rita, da Milano 

Gao Rita dalki mia adorata Milano, quaiche 
domenka fa ho preparato dei gnocchet ti di rape 
con speck croccmte veramente superlative Ho 
lasciato imiei imitati senza parole! Dopo “16+J 
anni "di Prova del Cuoco, andiio ho imparato 
qualcosa ! Scherzi a parte ; ti lascio la ricetta e 
fammi sapere! 


Gnocchetti di rape con speck croccante 

Ingredient! per 4 persons 

150 g di farina 00 * 2 uova * 100 ml di lat- 



te in tero * 2 rape rosse • 100 g di speck a 
fette • Burro q,h • Basilica q r h * Sale q,h 
Per la fomluta; 100 g di fontim * 100 ml di 
panrmfresca * Latte intern q. b. 

Sciogliamo lafontina a bagnomaria con la panna 
e m pc/ di latte Frultumo il tutto per ottenere 
ma salsa liscia, ma consistent^ Scottiamo lo 
speck in padeUa fmo a rmderlo croccante In urn 
ciotola, con lo sbattitore elettrico mescoliamo 
assieme uova, farina e un po " di latte. Uniamo 
le rape pulite e frulhle promt a parte e aggiun- 
girnno il hue rimanente Con il composto demo 
ottenuto, aiutmdoci con elite cucchiai, formiamo 
delle quenelle e lessiamole in acqua saiata fino 
a quando tomano a galla. Scoliamole delicala- 
mente. Saltiamo le quenelle in padella con del 
burro e adagktmole sopra la fanduta, vermta 
a specchio sul piano. Gmmmmo con to speck 
croccante e quaiche foglia di basiUco. 

Mai piu odoredipesce 

Cara Antonella, adono mangiare il pesce e 
spesso mi diletto nelia preparazione di squisiti 
piatti a base di questo straordinario alimento, 
C J e solo un prablema: dopo la pulizia faccio 
sempre molta fatica a eliminare tod ore di 
pesce dalle mani. Come posso tare? Grazie 
per latua risposta. 

Luigi, da Rimini 

Caro Luigi dalla splendida Romagna, ci sono 
varl rimedl casalinghi per risolvere questo 


inconveniente Per prima cosa puoi passare 
sulle mani il sueeo di m limone fresco , , Andie 
I’aceto bianco e perfetto: dopo aver sciacquato 
le mani con questo liquido, lasciale asciugare 
air aria e poi lavale ancora con acqua e sapone. 
E lavresti mai detto che anche il dentifricio e 
perfetto alio scopo? Massaggiane un po f sulle 
mani prima di lavark, e un grande aiuta Grazie 
per avermi scritta 

Viva iformaggi! 

Ciao Antonellina. I fomnaggi sono i veri prota- 
gonist] della mia tavola. Mi ripnometto sempre 
di consumarii con cautela, ma ci ricasco 
pnaticamente ogni giomor non so proprio 
fame a meno. Da quello che vedo spesso in 
tv, anche tu ne vai ghiotta. Ho pensato, altora, 
di chiedere proprio a te la ricetta di quaiche 
piatto specials da impreziosire proprio con 
dei buoni formaggi. 

Paola, via mail 

Grazie Paola , vedo che mi conosci piuttosto bene 
Infatti dove de del buon formaggio, ialeggio e 
gorgonzola tra tutti } ce sempre Antonella! A 
parte gli scherzi ti lascio volentieri due ricetti- 
ne. Un perfetto prima piatto , molto godurioso 
e semplice da realizzare , ideale quando jiiori 
fa freddo, e poi delle sfiziosmime iartellette 
di potent a alia crema di gorgonzola: e il mio 
modo per ringraziarti di avermi scritto e per 
avermi fatto affiorare dolcissimi ricordi della 
mia infanzia! 
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Pasta con salsa di taleggio e nod 
Ingredient! per 6 persom 
480 g di pasta corta ( per esempio, penrn o 
fusilli ) * 120 g di nod * 60 g di pane raffermo 

• Un bicchiere di latte * 200 g di taleggio * 50 
g di pecorino gmttugiato • Sale q.b. * Un cespo 
di radkddo turdivo (JacoUaim) 

Ammolliamo il pane nel latte , strizziamolo e 
frulUamolo con le nod e il pecorino. Agghmgiamo 
il taleggio e amalgamiamo. Lessiamo la pasta 
in acqua salata , scoliamola e manteduamo con 
la salsa di formaggio e met A piacere, accom- 
pagniamo con il mdicchio fresco sminuzzato. 

Tartelktte alia crema di gorgonzola 
Ingredienti per 4 person? 

200 g di farina di tttais ■ 200 g di farina 00 
+ q,h per gli stampmi * 300 g di gorgonzola 

* 100 ml di panna fresca * Erba dpollina q, h 
*20 g di Ikvito di birra * 30 g di burro + q. h 
per gli stampmi * 2 nova * Sale e pepe q. h 

In tma emseruola, portktmo a ebollizione un 
litro d acqua con un pizzico di sale e il burro. 
Versiamo h farina di nuns e. euociamo per 30 
minuti mescolando con tma frusta per evitare la 
formazione digrumi Versiamo la polenta otte- 
nuta in urn pirofila jhcciamola rajfreddare , pot 
passiamola al mixer fino a ottenere urn crema 
Mettiamola in ima terrina con la farina bianca, 
k uova, il Uevito sciolto in poca acqua calda , un 
pizzico di sale e lavoriamo il tutto con le mani 
fino a ottenere un impasto liscio e omogeneo. 


Slendmmo la polenta con ilmattardlo albspessore 
di circa due centime tri Ricammo dei dischidi 
died centirmtri didiametro con un coppapasta. 
Imburriamo e infariniamo degli stampmi per 
tartelktte e rives tiamoli con i dischi di polenta. 
Inforniamo a 180 gradi per died minuti, fac - 
ernrn raffreddare e sforrmama In tma ciotola 
lavoriamo a crema il gorgonzola con la panna e 
un pizzico di pepe, Rkmpiamo k tartelktte con 
la crema di formaggio e decoriamo con l erba 
dpollina sminuzzato. Facciamo raffreddare in 
frigo per 30 minuti prima di service. 

La maionese perfetta 

Carissima Antonella, il mlo “tallone d'Achille*' 
in cucina e la maionese. Non mi riesce molto 
bene, ma non riesco a rinunciara. Hai una ricetta 
e quale he suggerimento da darmi? Un bacio. 

Michela, da Lucca 


Carissima Michela , ecco la ricetta per unot- 
tima maionese, che ho imparato dopo anni di 



trasmissione. Iniziamo a rompere quattro uova 
separando i tuorli dagli album! Sbattiamo i 
tuorli e 25 millUUri di ace to amtandoci con ma 
frusta. Unktmo al composto il sale e, a nostro 
piacere, died grammi di senape dolce ( per dare 
un sapore un po ' piu deciso). Aggiungiamo il 
succo di mezzo limone spremuto e, per ultimo, 
mezzo litro di olio extravergmeafifa mescolando 
con ma frusta fino a montare la maionese La 
maionese di solito impazzisce per il caldo o per- 
ch? Folio estato aggimto troppo velocemente: 
e bene, , quindi, finire di inglobare la quant ita di 
olio che abbiamo versato prima di mirne ancora 
nella ciotola Fondamentak anche aggimgere 
Folio per ultimo r E, se propria impazzisce , ini- 
ziamo a lavorare con le fruste un altro tuorlo, 
a cui agghmgeremo kntamente la maionese 
non riuscita. Ricambio il bacio e fammi saperel 



Ce crema e crema 

Cara Antonella, potresti gentilmente spiegamri 
la differenza tra enema paslicciera e enema 
Chantilly? O sono la stessa cosa? Ne pariafte 
spesso in trasmissione e vorrei una risposta 
da te, Ti seguo sempre, da quando facevi lo 
sport! Un abbraceio a tutti voi dei programma! 

Sabrina, da Genova 

Cora Sabrina, allora set tma mia fan fedelissima! 
La crema pasticcera £ tra le creme piu utilizzate 
inpasticceria. Si realizza con latte, farina, uova , 
zucchero e vaniglia. Da noi la crema chantilly 
si prepara unendo panna montata alia crema 
pasticcera. In realta, la vera chantilly si ottiene 
montamlo energicamente con la frusta la panna 
fresca e lo zucchero. Solo alia fine ; si possono 
unire eventual! altri ingredknti ( vaniglia, cacao, 
ece ). Tutti noi del cast ricambiamo Fabbraccio 
e con tinua a seguird anche sul magazine! ■ 
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In cucina con Antonella 




Fi/Uftaf ? (sle/UcU rmE& 

La nostra padrona di casa si mette aiforneili 

"Sono fe 5:00. 

E I'ora del te!" 

"Vi regalo le mie ricette dolci e salate percbe, 
per una vera pausa all'inglese, non possono mancare 
sfiziosi stuzzichini e piccole bonta" 




I I famoso te delle cinque e una tradi- 
zione inglese iniziata dalla regina Vit- 
toria nei salotti di Buckingham Palace 
nel XIX secolo, Da allora e diventato 
un vero e proprio rito, irrinundabile per 
mold. Andie in Italia si sta riscoprendo 
sempre di pin questo piacere A casa mia, 


a un sorso di buon te (le tipologie tra cui 
scegliere sono davvero tante!) si accompa- 
gno spesso stuzzichini dolci e salati. Ecco, 
quindi, qualche idea sfiziosa per coccolard 
nei primi freddi pomeriggi di autunno e pot 
durante Pinvemo. Dai classiei biseottini 
agli agrumi a quelli piu ricercati, fatti con 


la quinoa, passando per una scenografica 
crostata di mom E per chi preferisce il sala- 
to? Vi propongo del buonissimi muffin con 
le carote e dei golosissimi mini croissant. 
Cosa aspettate, allora? Mettete Tacqua sul 
fuoco e gustatevi con me tutto il buono del 
te delle cinque! 





“£cco il mio 
nuovo libro! Una 
pratica agenda in 
cui,giornodopo 
giomo, i miei piatti 
scandiranno le 
vostre giomate. 
Einpiutantissimi 
consign di cucina, 
imparati 
in 16+1 anni 
di trasmissione 99 


'Rioetfa salafa 

Muffin con carate 
efonnaggjo 


250 g di farina 0 = 2 uova 

* 100 g di parmigiano 
grattugiato ° 50 g 

di ricotta - 70 ml di latte 

* 300 ml di succo di carota 

* 3 carote ° 1 00 ml 

di olio extravergine di oliva 

* 10 g di lievito pertorte 
salate • Lamelle 

di mandorie q.b. 

* Sale q.b. 

I Sbattiamo il latte con le 
uova e il succo di ca- 
rota in una ciotola. Uniamo 
I’olio extravergine e le 
carote sbucciate e grattu- 


giate. Mescoliamo il tutto fi- 
no a ottenere un composto 
omogeneo e mettiamolo da 
parte. 

2 In un'altra ciotola, me- 
scoliamo la farina, il 
parmigiano grattugiato, la 
ricotta, il lievito e un piz- 
zico di sale. Uniamo i due 
composti e riempiamo per 
tre quart! i pirottini gia inse- 
riti nello stampo da muffin. 
Completiamo con le lamel- 
le di mandorie e cuocia- 
no in forno preriscaldato, 
a 180 gradi, per 30 minuti 
circa. 
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Tiic£tta,tfoice, 


Crostata affe more ( 


pH 60 minuti 
di riposo in frigorifero 

50 


In cucina con Antonella 



J ngtee f lmfl p* A 6 £ tA6 <m & 

Per fa pasta frotfa: 200 g di farina 
00 * 120 g di burro • 80 g di 
zucchero * Un uovo * % bustina 
di lievito vanigliato * Un pizzico 
di sale * La scorza di un limone 
grattugiata Per la farcitura; 250 g 
circa di confettura di more 

I Estraiamo il burro dal frigorife- 
ro con largo anticipo in nmodo 
che si possa ammorbidire unifor- 
memente. Amalgamiamo a mano 
il burro con lo zucchero finche il 
composto non sara omogeneo. 
Aggiungiamo i’uovo, il sale e la 
scorza di limone grattugiata e 
mescoliamo fino a ottenere un 
unico impaste . 

2 A parte, misceliamo la farina 
con il lieirito vanigliato, quindi 
uniamo quanto ottenuto al resto 
deirimpasto preparato in prece- 
denza. Lavoriamo il minimo indi- 
spensable e lasciamo riposare la 


pasta frolla ottenuta in frigo per 
un’ora, dopo aver avuto Taccor- 
tezza di awolgerla nella pellicola. 

S Trascorso il tempo, stendiamo 
la frolla e foderiamo una te- 
glia imburrata del diametro di 24 
centimetri e altezza di tre-quattro 
centimetri {teniamo da parte I rita- 
gli), Mettiamo al centre un foglio di 
carta forno e riempiamo il guscio 
con fagioli o ceci secchi per la cot- 
tura in bianco. Cuociamo in forno, 
a 200 gradu per circa 15 minuti 
avendo cura, dopo died minuti, 
di togliere i legumi e la carta forno 
per permettere la completa cottu- 
ra della base, che dovra essene di 
un leggero color nocciola. 

4 Lasciamo raffreddare, cospar- 
giamo con la confettura dl 
more e decoriamo con strisce di 
pasta frolla incrociate, ricavate dai 
ritagli. Inforniamo ancora, a 180 
gradi, per 10-15 minuti. 
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T^icefta, deice 

Biscottini 


morbkU 


agli agrumi 

250 g di farina * Un cucohiaino e Vz di 

lievito per dole! • 2 limoni non trattati 

• 2 a ranee no n trattate * 200 g 

di zucchero * 1 10 g di burro * 2 uova 

* 70 g di zucchero a velo * Sale q.b. 


I ln una ciotola, setacciamo la farina 
con if lievito, Aggiungiamo un pizzi- 
co di sale e la scorza grattugiata degli 

agrumi. 

2 in un’altra ciotola moito capiente, 
montiamo lo zucchero con il burro 
ammorbidito a temperature ambiente 
finche il composto non apparira soffice, 
occorreranno due-tre minuti. 


3 Incorporiamo le uova, una alia vofta, 
aggiungiamo la farina con gli agrumi 
e, utilizzando una spatola, amalgamiamo 
il tutto. 


TKiceti fasal&fa 

Mini croissant 

speck e pecorino 


Jngteciietifi 

Una eonfezione di pasta 
sfbglia rotonda * 5-6 fette 
di speck • Un tuorlo 

• Pecorino romano 
grattugiato q.b. 

* Semi di papavero q.b. 

I Srotoliamo la pasta 
sfoglia e cospargia- 
mo la superficie con il 
formaggio grattugiato 
e i semi di papavero. 
Formiamo tanti triangoli 


e adagiamo su ognuno 
una fetta di speck. 

2 Arroto!iamo i pezzetti 
di sfoglia, comincian- 
do da un angolo. Curvia- 
mo i rotolini per ottenere 
i croissant. Poniamoli su 
una teglia rivestita con 
carta forno e spennellia- 
moii con il tuorlo sbat- 
tuto, Spolverizziamo 
con i semi di papavero e 
inforniamo a 190 gradi, 
per 20 minuti circa. 
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4 Aiutandoci con un cucchiaio, formia- 
mo con Pimpasto deile palline della 
dimensions di una noce e rotoliamole 
nello zucchero a vela, precedentemen- 
te setaceiafo, fino a ricoprirle del tutto. 


S Disponiamo Se palline su una placca 
rivestita di carta forno, distanziandole 
bene, e cuociamole In forno preriscal- 
dato, a ISO gradi, per 14-15 minuti: i 
biscottini non devono essere scuri, ma 
va bene che risultino screpolati in su- 
perficie. Lasciamoli raffreddare prima 
di consumarli e p nel caso avanzassero, 
mettiamoli in una scatola di latta a chiu- 
sura ermetica, dove si ccnserveranno 
benissimo per altri quattro-cinquegiorni. 


“V*, piece ter 
^ puccce peA 

V'* i*' faAe iK CAsSAs 
; Lcr Zu&ckeAe 

a, vela? Aggiwtgi tot- 
pizzice 4i A'hujcr t> 4i 
vasuIUm, aXIo zticcheA/r 
setrurtAfy cpei fwdtAle’* 
Anfawlta, 



piu 60 minuti 

di riposo infngcrifem in cucina con Antonella 



T^iceffa, deice 

Faitfalledi arena equinoa 




90 g di farina d’avena • 90 g di farina 
di quinoa * 90 g di farina 0 * 90 g di 
zucchero di canna chiaro * Un uovo 

* 1 00 g di burro f reddo di frigorffera 

• V 2 baccello di vaniglia • 2 g di sale 


I Setacciamo le tre farine e dispo- 
niamole a fontana sulla spianato- 
ia. Aggiungiamo lo zucchero, il sale, i 
burro a pezzetti, Puovo e i semi di va- 1 
niglia. Impastiamo il tutto velocemente fi- 
no a compattare ii composto. Formiamo una 
palla, awolgiamola nella pellicola trasparente 
e facciamola riposare in frigorifero per almeno 
un’ora (per dim inu ire i tempi di raffreddamento, 
lasciamo raffreddare la frolla gia stesa). 

2 Stendiamo la pasta frolla a mezzo cen- 
timetre di spessore e formiamo i bi- 
scott i con un tagliapasta a forma di farfal- 
la. Cuociamo in forno, a 180 gradi, per 15 
minuti circa. ■ 


"Quellodelteeun 
rito sempre piu irrinundabile 
anche per me. Una tazzafumante 
di questa bevanda a riscaida nei 
pomerigffpiMediti^afcnvum 
piccolo pausa rigenerante. Magari 
con quaiche mb stuzzichinogoloso, 
che spew abbiate gradito! Un 
abbraccioaffett uaso" 



La pasta di Antonella 

Per ricette e consigli scrivcle una e-mail 

arrtonelia@ia pro va de Icuocom a gazi no. it 
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diLuca 

Moirtersino 

Maestro pasticcere, 
lesue creamnisono 
rivolte anche a chi 
soffre di inioilemnze 
alimentari 





6f&c4aJ.& U tea, 

Pastieceria 
doles e salata 


Le ricette di Luca Montersino sono squisitezze che richiedono 
azioni precise e ingredienti pesati scrupolosamente 

minuti y 

piu riposo 
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In cucina con Antonella - Speciale Luca Montersino 


Tiiutfa, salafa _ 

Torta tispic di prosciutto cotto alia russa 


£e/t&n& 

Per /'aspic alia russa ; 400 g 

di brodo di carne * 19 g di gelatina 
in polvere * 300 g di prosciutto cotto 

* 200 g di carote * 200 g di patate 

* 100 g di piselli freschi * 50 g 
di cetriolini sott’aceto • 50 g di 
tonne sott’olio ■ 250 g di maionese 

* Sale q.b. Per/7 biscotto salato: 100 g 
di tuorli * 100 g di albumi 

* 40 g di maltitolo • 3 g di inultna 

* 0,5 g di xantana * 65 g di farina 180 
w * 35 g di fecola di patate * 2 g 

di sale Per la gele di pomodoro; 400 
g di pomodori maturi • 12 g di agar 
agar Per la mousse di prosciutto 
cotto: 350 g di panna al 35% 
di materia grassa * 125 g di burro 

* 200 g di prosciutto cotto * 7 g 
di colla di pesce Per servire: 10 g 
di pomodorini ciliegini * 2 g di 
basilico 

C*r$&6i &/Wb 

Due pentole, tre ciotole, pellicola 
per aliment!, teglia, carta forno, fascia 
d’acciaio da 20 cm, due pentolini, 
mixer a immersione 

I Per I’aspic alia russa, sbollentia- 
mo in acqua salata i piselli, le pa- 
tate e le carote, tagliate precedente- 
mente a cubetti. Scoliamoli e mettiamoli 
in una ciotola insieme ai cetriolini a 
dadini e al tonno sgocciolato. Uniamo 
Ea maionese e cinque grammi di gela- 


tina (gia idratata e scioita) e mescoiia- 
mo bene. 

Disponiamo un foglio di pellicola su 
un piano e adagiamoci sopra le fette 
di prosciutto cotto, sovrapponendo- 
le leggermente. Spalmiamo sopra I’in- 
salata russa e, con I'aiuto della pellico- 
la, ricaviamo un rotolo, che ehiuderemo 
a caramel la. Conserviamolo in conge- 
latore per qualche ora, in modo che di- 
venti sodo. 

3 Per il biscotto salato, montiamo 

a neve gli albumi con Unulina, 25 
grammi di maltitolo, il sale e la xan- 
tana. A parte, montiamo anche i tuor- 
li con il restante maltitolo. A mano, poi, 
uniamo I tuorli agli albumi e incorporia- 
mo la farina setacciata con la fecola. 
Stendiamo ii composto alio spessore di 
un cent i metro su una teglia rivestita di 
carta forno e inforniamo, a 240 gradi, 
per circa cinque minuti, o comunque fi- 
ne a doratura. Teniamo da parte. 

4 Sciogliamo nei brodo di came an- 
cora bollente il resto della gelatina 
in polvere. Lasciamo raffreddare. Nel 
frattempo, riprendiamo il rotolo di pro- 
sciutto e insalata russa e tagiiamolo 
a rondelle dello spessore di circa due 
centimetri e mezzo t fig. a). 

S Fodenamo con la pellicola un anel- 
lo di acciaio (anche su! fondo) e ver- 


siamoci il brodo con la gelatina. Ada- 
giamo, poi, le rondelle di prosciutto 
farcite, in ordine, distanziandole tra lo- 
ro. Lasciamo rapprendere la gelatina in 
congelatore. 

6 Per la geld di pomodoro, frullia- 
mo i pomodori con il mixer a im- 
mersione. Aggiungiamo I’agar agar e 
frulliamo ancora. Trasferiamo il compo- 
sto in un pentolino e portiamolo a boi- 
lers, Lasciamo intiepidire. Riprendiamo 
io stampo dal congelatore e versiamo 
il composto sul I'aspic di prosciutto, in 
modo da ricoprirlo (fig. b). Conserviamo 
ancora in freezer per qualche tempo. 

Per la mousse di prosciutto, 

scaldiamo la panna in una pentola. 
Aggiungiamo il prosciutto tritato gros- 
soianamente, la colla di pesce (am- 
mollata e strizzata) e il burro. Mesco- 
liamo, portiamo il composto a 80 gradi 
e poi frulliamolo. Togliamo la torta sala- 
ta dal congelatore e versiamo la mous- 
se suila gele di pomodoro. 

S lnfine copriamo con un disco di bi- 
scotto salato, che avremo prece- 
dentemente ritagliato con una fascia 
d’acciaio (fig.d, e conserviamo anco- 
ra in congelatore. Al momento di servi- 
re, capovolgiamo la torta sul piatto da 
portata, lasctamoia scongelare e deco- 
riamoia, a piacere, con basilico e po- 
modcrini. 
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In cucina con Antonella - Specials Luca Montersino 

TUceffa salafa 

CrostatatUlacrematU curry i 

e gelatine di verdure 



Per ia pasta frulia salata: 200 g di farina 
180 w * 20 g di fecola di palate * 125 g 
di burro • 45 g di maltitolo • 5 g di latte 


in poh/ere intero • 25 g di parmigiano 

grattugiato * 45 g di uova * 35 g 
di tuorli * 4 g di sale * 0,5 g di noce 
moscata Peril cake a/ parmigiano: 


1 1 0 g di albumi • 75 g di parmigiano 
grattugiato + qi>. per lo stampo * 30 g 
di fecola di palate • 1 ,5 g di pepe bianco 
* 1 ,5 g di sale * Un g di xantana • 35 g 



m/nuti 


IS 
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$ 


di inulina ■ 35 g di maltitolo • 25 g 
di farina 360 w Perle gelatine 
di verdure : 250 g di peperoni rossi * 250 
g di peperoni gialli * 250 g di carote 

• 250 g di barbabiefole * 20 g di olio 
extravergine di oliva * 4 g di sale 4 12 g 
di agar agar Per la crema pasticcera 
safata al curry : 200 g di latte intero * 50 g 
di panna al 35% di materia grassa • 20 
g di burro * 20 g di amido di mars • 35 g 
di tuorli * 25 g di parmigiano grattugiato 

* 5 g di sale • 3 g di curry in polvere 

Otto ciotoie, fruste elettriche, frusta a 
mano, setaecio, mattarello, stampo 
per crosfate, tortiera da 1 8 centimetri 
di diametro, petlicola da microonde, 
mixer a immersions, pentolino, quattro 
confer itori di vetra, pentola, sac a poche T 
coppapasta tondo, paietta, spatola 

I Per la frolla salata, impasliamo il 
burro morbido con il latte in polve- 
re, il maltitolo, il sale, la noce moscata 
e il parmigiano. Aggiungiamo, poco per 
volta, le uova e i tuorli. Setacciamo insie- 
me la farina e la fecola e uniamone un 
terzo al composto. Lavoriamo e poi unia- 
mo le restanti polveri. Ottenuto un impa- 
ste omogeneo, stendiamolo con il matta- 
rello, rivestiamo uno stampo per crostate 
imburrato, bucherelltamo la frolla con una 
forchetta e cuociamola in fomo per circa 
20 minuti. 

2 Per II cake a I parmigiano, montia- 
mo gli album! con il maltitolo, rinu- 
lina, ia xantana e la fecola di patate. A 

parte, miscelamo insieme il parmigiano, 
la farina, sale e pepe. Uniamo le polveri 
ala meringa fatta in precedenza, mesco- 
lando a mano dal basso verso Palto. Im- 


burriamo e spolveriamo di parmigiano una 
tortiera, distribuiamo il composto alllnter- 
no, spolveriamo con altro parmigiano e in- 
forniamo a 170 gradi per circa 20 minu- 
tL Una volta intiepidito, sformiamo il cake 
e tagliamolo a meta. Ci servira un solo di- 
sco, ma possiamo utilizzare Taltro per al- 
tre preparazioni. 

3 Per le gelatine, tagliamo a pezzetti 
tutte le verdure e mettiamole in cio- 
tole diverse (una per ogni tipo di verdura), 
Aggiungiamo tre-quattro cucchtai d'acqua 
e copriamo con due-tne giri di pellicola da 
microonde. Mettiamo una ciotola per volta 
nel microonde e cuociamo alia massima 
potenza per quattro-cinque minuti. 

4 Una volta cotie le verdure, aggiungia- 
mo per ogni ciotola cinque grammi dt 
olio extravergine, un gramme di sale e 
tre grammi di agar agar. Frulliamo con il 
mixer a immersione e portiamo ogni com- 
posto a bollore in modo da far “attivare” 

I 'agar agar. Mettiamoli in contenitori di 
forma a nostra scelta tfl& a) e facciamo- 
!i rassodare in frigorifero. Otterremo, cos), 
quattro gelatine di colori e sapor! diversL 

Per la crema pasticcera salata, 

scaldiamo il latte in un tegame. Ag- 
giungiamo una pastella ottenuta amalga- 
mando in una ciotola I 'amido di mais e ia 
panna. Mescoliamo energicamente con 
la frusta fino a far addensare il composto 
e poi spostiamo il tegame dal fuoco. Unia- 
mo i tuorli e mescoliamo. Riportiamo sul 
fuoco e cuociamo, mescolando, solo per 
qualche istante, Fuori dal fuoco, aggiun- 
giamo il parmigiano, il curry, il sale e il 
burro morbido. Mescoliamo bene* Fac- 
ciamo raffreddare e trasferiamo la crema 
in un sac a poche. 




6 Farciamo il guscio di frolla con fa crema 
pasticcera, partendo dal bond! e proce- 
dendo a spirale verso il centro. Copriamo 
con il disco di cake al parmigiano e far- 
ciamo con altra crema pasticcera. Anche 
questa volta, creiamo una spirale, che poi 
livefleremo bene, utilizzando un cucchiaio 
o una spatola. 

7 Una volta fredde, sformiamo le gelati- 
ne (fig. b) e tagliamole a fette. Accostia- 
mo sei-sette fettine, altemando i colori, e 
coppiamole con un coppapasta tondo per 
ottenere un disco. Con una paietta, pren- 
diamo II disco e adagiamolo al centre del- 
la nostra crostata, 

8 Tagliamo a cubetti gli scarti di gelatina 
e usiamoli per decorare i bordi. Se non 
ia serviamo subito, conserviamo la crosta- 
ta in frigorifero: per essere gustata al me- 
glio, va portata in tavola fredda. 


} setfvefi 4i htM, (Awfcteiw 

Parola dipasticcere! 

v'Le gelatine si possono reaJizzare con 
le verdure che piu ci piacciono, Han no 
un sapone dawero delicate. Possono 
essere utilizzate per deli zi os i antipasti 
o, per esempio, per accompagnare un 
carpaccio di peace. 

^L’agar agar, che utilizziamo al 
posto della colla di pesce, ci aiuta a 
ottenere delle gelatine non gommose. 
Ricordiamo che questo gelfficante 
naturale si attvva soEtanto portandolo 
a bollore. Grazie a questo ingiediente, 
al taglio le gelatine saranno compatte. 
^Fatte con le gelatine, le torte 
possono essere congeiate senza 
nessun problems, in quanto la verdure 
non patisee lo sbalzo di temperatura 
v'Con I’ami do e la panna, la crema 
pasticcera salata avr& una density 
migliore. Aggiungiamo i tuorli fuori 
dal fuoco, in un composto gia caldo 
e den so: cost non faranno Peffetto 
‘irittafina 11 e poi si pastorizzeranno. 
^La crema pasticcera salata si pud 
utilizzare per quaJsiasi pneparazione. 
Come qualla doles, infatti, e una 
crema basica. In questa rrcetta 
abbiamo aggiunto il curry, ma con un 
po’ di fantasia possiamo ottenere tanti 
altri gusti. 


La Prava del Cuooo 


19 




eafata, 

CfOStfltd ratatouille can crumble 
alpecorino 



Jwftedto tfi 

Per la pasta frolla s alata: 400 g 

df farina 180 w * 40 g di fecola 
di pafate * 250 g di burro * 90 g 


di maltitolo * 10 g di latte in 
polvere intero • 50 g di parmigiano 
grattugiato * 90 g di uova * 70 g 
di tuorli • 8 g di sale * 2 g di noce 


moscata Per/7 ripieno; 200 g di 

carote * 200 g di cipolla bianca • 200 
g di patate * 200 g di meianzane 
• 200 g di zucchine * 200 g di piselli 
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freschi * 200 g di cavoifior© • 100 g 
di peperoni rossi • 100 g di peperoni 
giaNi * 60 g di olio exiravergine 
di oliva * Sale e pepe q.b. * 600 g 
di ricotta di pecora * 120 g 
di parmigiano grattugiato * 60 g 
di amido di mais Peril crumble 
al pecorino: 250 g di farina 160 w 

* 250 g di burro freddo a pezzetti 

* 250 g di mandorle in farina * 100 
g di maltitolo * 1 50 g di pecorino 
stagionato grattugiato * 14 g di sale 

* 6 g di pepe bianco Perservire: 
Parmigiano grattugiato q.b. 

fa&b Cise /We' 

Planetaria, fruste, spianatoia, 
mattarelb, stampo per crostate, 
due pentole, padella, due ciotoie 

I Per la frolla salata, impastiamo 
il burro con il latte In polvere, il 
maltitolo, il sal©, la noce moscata e 
il parmigiano. Aggiungiamo, un po' al- 


ia volta, le uova e i tuorli e, in piu ripre- 
se, farina e fecola Lavoriamo fino a 
ottenere un panetto omogeneo. Sten- 
diamo la frolla con il mattarello e rive- 
stiamo uno stampo per crostate. Bu- 
cherelliamo il fondo con una forchetta 
ffeoJ. 

2 Per il ripieno, tagliamo a cubettl 
carote, patate, melanzane, zuc- 
chine e peperoni e a pezzettini il ca- 
vo If i ore Sbollentiamo in acqua salata 
le patate e i piselli, in pentole separate, 
e lasciamoli raffreddare. In una padella 
capiente, poi, rosoliamo la cipolla trita- 
ta in una generosa dose di olio extra- 
vergine. Mettiamo nella padella le pala- 
te e poi le carote. Dopo qualche minuto 
aggiungiamo, in ordine di cottura, cavol- 
fiore, peperoni, melanzane, zucchine e 
piselli, lasciando passare qualche minu- 
to tra una verdura e I’altra (fig. w. Rego- 
liamo di sale e pep© e cuociamo la rafa- 
touille molto al dente, Quando 3e verdure 


sono cotte, raccogliamole in una ciotoSa 
e teniamole da parte. 

3 Per il crumble al pecorino, met- 
tiamo in una ciotola tutti gli ingre- 
dient i e lavoriamoli con le mani, ve- 
locemente, in modo da ottenere delle 
briciole grossolane, 

4 Neila ciotola con le verdure, aggiun- 
giamo la ricotta e mescoliamo, Per 
far legare il composto, uniamo I’amido 
di mais e mescal iamo ancora. Mettia- 
mo il ripieno ne! guscio di frolla, fino ai 
bordi, e spolveriamo con il parmigia- 
no. Copriamo, poi, con il crumble al 
pecorino 

5 Cuociamo la crostata in forno, a 170 
gradi, per circa 30 minuti. Una vol- 
ta cotta, sforniamola e togltamola dal- 
lo stampo. Sistemiamola sul piatto da 
portata e serviamola con una spolvera- 
ta di parmigiano. 



him fuffi smw cb&... 

Hanno nomi straw \ ma propriety speciali 


MALTITOLO 


Costituito 
da glucosio e sorbitolo, e 
utilizzato comunemente 
come dolcificante 
nei prodotti dolciari. 

Pud sostituire II 
comune zucehero sia 
quando questo non 
si puo consumare per 
problem! di salute sia 
nelle preparation! di 
pasticceria salata. Non 
altera il sapore, il colore 
e Ea consistenza negli 
impasti. 


INULINA 


E unafibra 
alimentare estratta 
principalmente dalla 
radice di cicoria che, 
in pasticceria, aiuta ad 
assorbire i llquidl e a 
dare corpo alia massa. 
Usata in particolare 
nella pasticceria salata, 
pemnette di ottenere 
preparazioni della stessa 
consistenza dei dolci. 


XANTANA 


Viene 
utilizzata come 


additivo addensante e 
stabilizzante, soprattutto 
negli impasti privi di 
glurtine. Aiuta a dare 
elasticity, rend en do i 
compost! pi Ci facilmente 
lavorabili. 


AGAR AGAR 


Gelificante 
di origins naturaJe, 
dedvante dalle atghe 
rosse, puo sostituire 
la piu comune colla di 
pesce in ricette sia dolci 
sia salate. 
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'Riceffa, 4olc& 

Girasoli al sesamo e mandorle 


Per la frolfa montata: 360 g di burro 
(mollo morbido} * 145 g di zucchero 
a velo * 60 g di album! • 435 g di 
farina 160 w • Vaniglia in bacche 
bourbon q,b, Per il croccante al 
sesame e mandorle; 150 g di sciroppo 
di glucosio * 75 g di mandorle a filetti 
* 75 g di semi di sesamo * 150 g 
di zucchero di canna grezzo 
» 150 g di burro (molto morbido) 


volta P e i semi di vaniglia Aggiungiamo 
!a farina in un colpo solo e lavoriamo per 
qualche istante, giusto 11 tempo necessario 
per incorporarla. 

2 Per il croccante, mettiamo in 
una ciotola il burro morbido e lo 
zucchero di canna e lavoriamoli con 
un cucchiaio (non vanno montati). 
Aggiungiamo lo sciroppo di glucosio 
e amalgam iamo bene. Uniamo, infine, 
le mandorle e i semi di sesamo e 
mescollamo if tutto. 


con un foro al centra, motando il sac 
b poche. 


Planetaria, fruste, sac a poche con 
bocchetta romias (o bocchetta rigata), 
ciotola, teglia 

I Per la frolla, montiamo nella planetaria 
il burro morbido con lo zucchero a 
velo. Quando II composto e abbastanza 
spumoso, versiamo gli album!, poco per 


S Trasferiamo la frolla montata nel 
sac a poche con bocchetta romias 
e creiamo i girasoli tenendo la sacca 
dritta e premendo direttamente sulla 
teglia, Se non disponiamodi questo tipo 
di bocchetta e utilizziamo quella rigata, 
ricaviamo dalle comuni ciambelline 


4 Aiutandoci con un cucchiaio, 
preleviamo piccole dosi di 
composto aJ sesamo e mandorle e 
riempiamo i fori centrali del girasoli, 
Inforniamo a 180 gradi per died minuti 
circa: durante questo tempo la frolla 
si cuocera e II croccante al centro si 
sciogliera, appiattendosi leggermente. 
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'FUcejfe, dcrtce, 

Torta pete e cacao 



1 52 g di uova * 28 g dt tuorii * 1 97 g 
di zucchero semolato ■ 28 g 
di miele * 169 g di farina di riso 

• 34 g di cacao amara in polvere 

• 2 g di lievito chimico * 45 g di olio 
extravergine di Oliva * Un g di sale 

• Vaniglia in bacche bourbon q.b. 

• 422 g di pere asciutte tagliate a 
cubetti Per fa finitura: 42 g di zucchero 
bucaneve * 225 g di pere sciroppate 

• 14 g di gelatine neutra a freddo 

ci 

Pentoiino, frusta, planetaria, spatola, 
stampo, ciotola, setaccio 

I Mettiamo in un pentolino le uova, i 
tuorii, to zucchero, il miele e il sa- 
le. Scaldiamo il tutto, su fiamma me- 
dia, mescolando con la frusta. Se ab- 
biamo un termometro, fermiamoci 
quando raggiunge i 45 gradi, altrimen- 
ti spostiamo il tegame quando, toccan- 


dolo esternamente, ci accorgiamo che 
e sufficientemente tiepido. 

2 Tras(eriamo il composto nella pla- 
netaria e montiamolo, aggiungendo 
i semi di vaniglia, fino a quando Sa- 
ra piuttosto chiaro. A parte, setacciamo 
insieme la farina di riso, il lievito chi- 
mico e il cacao in polvere. 

S Aggiungiamo le polveri a) composto 
montato, in piu riprese, mescolando 
delicatamente dal basso verso I’alto e 
ruotando con le mani la planetaria. Ver- 
siamo I' olio extravergine e mescolia- 
mo ancora. Alia fine, aggiungianno le 
pere a cubetti. 

4 Mettiamo Timpasto della torta In 
uno stampo unto, riempiendolo fino 
a tre quarti, e livelliamolo. Sulla superfi- 
cie, a un centimetre circa dal bordo, di- 
sponiamo le pere sciroppate tagliate 
a spicchi, in modo da oreare un fiore. 



Informamo a 180 gradi per 40-45 mi- 
nuti. Lasdamo raffreddare la torta e poi 
sformiamola. 

5 Per completare, spolveriamo la su- 
perficie della torta con lo zucche- 
ro bucaneve e versiamo la gelatina 
neutra solo sulle pesche sciroppate. ■ 

“Questa e una torta molto 
semplice da rea/izzare, 
che ci permette di sostituire 
le pere con altrafrutta, in base 
alia stagionalita e aigusti 99 
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Vify At fcrtM&tti 

a cucinare con noi, tra una chiacchiera e I'altra! 


Gli amici famosi delia Prova delCuocosi divertono 


Tina Cipollari: la vamp 
die ama la buona tavola 


£ la grande rrvelazione di Pechino Express, il reality rtinerante di Rai Due, 
Vulcanica ; schietta, per i trefigli e il marito e anche un'abile cuoca di Giulia Serri 



facendo in che guaio mi ero cacciata ( ride , 
ndr). Per tutta la durata del progromma 
ho mangiato solo con gli occhi ma t piu an- 
davo avanti menu pensavo ad alimentarmi 
La colazione non esisteva piu, idem per il 
pranzo. Lmica speranza siava nella cena . , 
quando andavamo a chkdere ospitalita per 
la notte Spesso capitavamo, perd f in fami- 
glie che avevano poco o nulla da offrirci 

Dunque, hai pad to la fame. 

I primi died giorni sono stati durissimi, 
volevo ritirarmt Stavamo turn il giorno 
a correre e la deholezza si faceva sentire 
Poi ho iniziato ad accontentarmi di do che 
"passava il comento n * 


sd tornatn in Italia 
in forma strcpitosa. . * 

Pechino Express e 
stato m toccasana 
per la mia salute e 
la mia anima. Per 
questo non finiro 
rnai di ringraziare 
gli autori per avermelo 
proposto. Ho trovato 
imemrgia, umforza 
interiore che mai pensavo di 
avere Ho cammmato per 70 
chifametrial giorno, ho dormito 
per terra ; con il sacco a peh spesso 
in condizioni di disagio. E poi mi sono 
arricchita umanamente. Ho riscontrato 
ancora di piu Fimperante consumismo che 
ci cireonda, a dispetto di popolazkmi che 


44 W 'V ane al pane, vino al vino”. Un 

proverbio della tavola che ben si 
A addice a! temperamento di Tina 
Cipollari, che i telespettatori conoscono come 
opinionista del programma Mediaset Uomini 
e Donne, A Pechino Express, il reality di Rai 
Due, in onda ogni lunedi sera, sono esilaranti 


le sue 4 £ gesta” nei confionti del cibo: indimen- 
tieabile la aim ricerca disperata di un trancio di 
pizza net pieno centra di Bogota, Prove dure 
che hanno temprato quella ‘Vamp fatale” che 
da sempre, arrivata a casa, si trasforma in 
una cuoca provetla per i tre figli. Perdo noi 
le abbiamo fatto indossare il grembiule per 
dare inizio a una golosa intervista. 


Come hai fatto ad aiTrontare Fawentura 
di Pechino Express? 

Sono arrivata in Sud America con grande 
mcosdenza r mi sono resa conto solo strada 
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vivono con pochissimo. Non potrd mat 
dimenticare U sorriso di alami bambini 
felici di giocare con m pallone di carta. 

Tornando a casa, hai ripreso anchc le redini 
della cucina? 

Subito! Cudnare mi piace moltissima 
soprattutto prirrn piatti e secondi dipesce. 
Sana brava nei risotti ai frnghi o aifrutti 
di mare. Con la came p inveee, ho qrnlche 
dijficolta. La domenka mi dedico alle 
pietanze important^ cannelloni o lasagne. 

Hai citato le lasagne: come le prepan? 

Nella mia ricetta, die mi e stata traman- 
data dalla norma Augusta e poi da mia 
mamma, il macinato deve essere misto: il 
sugo viene motto pin saporito. Lo faccio 
cuocere a fuaeo lento ' sfumandolo con del 
buon vino rosso. 

E i doki? Ti piace prepararli? 

Motto, mi piace informre soprattutto 


crostate alia frutta, alia ricotta e alle cre- 
me Prepare ciamheUani, biscottmi con la 
pastafrolla e il mb adorato tiramisk Per 
realizzarlo mo biscotti leggeri e friabili La 
crema la preparo con parma da montare, 
formaggio fresco spalmahik e tuorll 

Apprezzi il buon vino? 

Non sono una intenditrice e in piu mb ma- 
rito e astemia Perd credo die una tavola 
senza una Bella bottiglia di vino sia un po* * 
triste da vedere Quindi, anche se ne bevo 
soft onto un bicchiere, m fiaschetto di bian- 
co ce sempre Poi amo molto il prosecco. 

Cosa non manca mai nella tua dispcnsa? 

Indispensabili sono le uova Le preparo 
per me e i bambini almeno due- 1 re volte 
a settimana Poi c f e tanto pesce, anche 
surgelato, emoltiformaggi inpartkolare 
ilparmigiana Voleteim idea per una 
buona merenda per i vostri pkcoli? Scaglk 
di grana con qualche grissino. 


Ti piace fare la spesa? 

Ci vado tutti igiomi volentieri Per la 
came e il pesce, ho m macellab e un pe- 
scivendoio di fiducia da ami Epoi ho una 
vera e propria fissazbm per le scadenze: 
la prima cosa die guardo. 

Se pens! a un piatto della tua infanzia, quail 
profumi ti vengono in mente? 

Ricordo mb norma die preparava zuppe 
saporitissime a base di kgumi Se ci ripen- 
so, sento ancora V aroma della finocchiella 
selvatica che serviva per msaporire Poi 
ce la zuppa inglese: la mia mamma non la 
faceva mai mancare a ogni compleanno. 

Perche piaci aUa gente che ti segue in tv? 

Credo che il pubblico apprezzi di me 
soprattutto la schkttezza . Taholta, per 
dire qmllo che penso, rischio di essere im- 
popolare, ma non mi interessa D 'ahronde, 
cost come vale per un pbtto dal gusto 
particolare, non si pud piacere a tutti! m 


Lb 4i Tim, CdjwtlaM jxA i Uffoti 4& 4d omoo 



Spaghetti 

aifrutti di mare 
(aUa Tina) 



350 g di spaghetti x h kg 
di vongole * Yz kg di cozze 
• 8 scampi * 2 code 
di gambero * 12 pomodorini 
ciliegini * Olio extravergine 
di oliva q.b. * Yz biGchiere 
di vino bianco » 3 spicchi 
d’aglio * Pnezzemolo q.b. * Va 
peperoneino * Sale q.b. 

F acciamo spurgare le von- 
gole in acqua salata per 


un'ora, laviamole e mettiamole 
in una padella con un file d’olio 
e uno spicchio d aglio. Alzia- 
mo la fiamrna, spruzziamo con 
il vino e cuocEamo, coprendo 
con il coperchto, finch§ i gusci 
risulteranno aperti (elimmiamo 
quelli non schiusi). Puliamo le 
cozze e cuociamole con olio e 
aglio (come abbiamo fatto per le 
vongole), Sgusciamole, filtriamo 
Tacqua di cottura e versiamola 
sui molluschi. SguscEamo gli 
scampi e le code di gambero, 
tagliamoli atocchetti e teniamoli 
da parte. In una padella seal- 
diamo Folio con uno spicchio 
d’aglio, uniamo i pom odor ini 
tagliati a meta e il peperoncino 
tritato. Facciamo sattare. Ag- 
giungiamo i gamberi e gli scampi 
e poi le vongole e le cozze con la 
loro acqua di cottura, Cuoeiamo 
gli spaghetti in acqua salata, 
scoliamoli al dente e saltiamoli 


nei condimento, Completiamo 
con il prezzemolo tritato e un 
file d’olio a crudo. 

Ciambelline 

Ji jtf Vtdi&ifi 6r6 pttetMfr 

Yz kg di palate lessate * Yz kg di 
farina 00 • Un uovo + un tuorlo 

* 50 g di burro » 125 mi di latte 

* 2 cucchiai dl alchermes * 25 g 
di lievito di birra * 2 cucchiai 

di zucchero » Scorza 
di timone grattugtata q.b. 

* Un pizzico di safe 
Per compietare: Olio 

di semi per friggere q.b. 

* Zucchero q.b. 

P assiamo le patate alio 
schiacdapatate. Disponiamo 
la farina a fontana su una spiana- 
toia e inseriamo al centra le palate, 


il burro morbido, lo zucchero, 
uovo e il tuorlo, il limone, un 

pizzico di sale, il lievito sciolto nei 
latte tiepido e El liquors. Lavoria- 
mo i I composto f ino a ottenere un 
impaslo omogeneo. Lasciamolo 
lievrtane per almeno un'ora, co- 
pe rto da un panno. Formiamo, 
poi, tante ciam belie e facciamole 
lievitare ancora per un’ora, sempre 
coperte, Friggiamo ]e ciam belle 
neH’olio bollente, scoltamole su 
carta assorbente e, prima di ser- 
vice, passiamole nello zucchero. 
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att’Vrt'P 


aoa 


tot® 


eos a 


IMPAN 


proprio cosi, senza nessuno sforzo puoi 
ottenere sempre un’impanatura dorata e 
croccante, con pangrattato e uova di primissima qualita, 
nella migliore tradizione 

della frittura aH'italiana. Cotolette, polpette, spied ini, 
pesce di tutti i tipi, mozzarella, fiort di zucca, mele 
e tutto quello che vi suggerisce la fantasia diventera 
con IMPAN Ariosto un’esperienza da ripetere, e, 
soprattutto indimenticabile! 



la busta si pud chiudere 
per ulteriori utilizzi 


(ariosto) 


ariosto spa - via achille grandi 10 - 20090 buccinasoo mi la no 
www.ariostoit 
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IL MIO PRANZO 
LETTERARIO 
DA INVITO 


46 £ il naufragar m'e dolce in questi piatti: portiamo la poesia 
in tavola con ie ricette piu amate da Giacomo Leopardi 99 



di Luisanna Mcsscri 

Volto amato della cucina 
in la sua ultima fatica 
e "111 ricette italiane 
chedevisaper 
cucinare" (ed. Emons\ 
un viaggio nel 
gusto attraverso 
piatti simbolo 
della nostra 
piugenuina 
tradizione 
regionale. 


S 3, proprio lui, Giaco- 
mo Leopardi, il som- 
mo poeta di Recanati, 
quello della donzelletta, 
del passero solilario, delFmlini- 
to. Ma come ospitare colui il cui 
mondo poetico gronda amarez- 
za ? classidta e slanci morali quasi 
die le dolcezze della vita non lo 
tocchino? Siamo sicuri che Leo- 
pardi avesse un qualche interes- 
se per il “cotidiano”, la cudna 
che a noi tanto piace? Ma certo! 
Nella squisita erodita leopardia- 
na di Zibaldoni, Poesies Canti e 
Leltere, abbiamo anche due fo- 
glietti di carta ingiallita, custo- 
diti nella Biblioteca Nazionale 
di Napoli, a testimonianza che 
it Poeta ha trovato anche il tem- 
po di redigere una lista di dbi e 
pietanze a lui cari, La lista apre 
con tortellini di magio, conlinua 
con maccheroni o tagliolini e, pas- 
sando tra un elenoo di “bodinT 
di latter polenta e riso, gnocchi di 
semolino o polenta, ricotta fritta, 
cado cotto, paste sfogliate, latte 
a bagnomaria, ccc, chiudc dope 
48 pietanze con un piatto di fa- 
rinata di riso*. + altro che “ermo 
colle” ! E visto che per Leopardi, 
“dalla buona digestione dipende 
in massima parte il ben essere, il 
buono state corporate, e quindi 


anche mcntale e morale delTuo- 
mo” ? nell’accingermi a prepara- 
re il menu per il pranzetto con il 
Nostro ho tenuto conto di tutto. 
Come prima mossa mi sono anda- 
ta a rileggere una delle sue prime 
poesie, scritta da bambmetto, “A 
morte la minestra”; “Ora tu sei, 
Minestra, dei versi mid Togget- 
to s e dirti abominevole mi porta 
gran diletlo”. Quindi ho deciso 
che di sicuro niente minestra, ma 
un bel piatto di gnocchi di polen- 
ta (n, 14 nella sua lista). Per Fan- 
tipasto, mi sono aiutata con un 
verso dello Zibaldone: “Poste le 
mense, al lume delle stelle, vede 
ticcorrer le genti a schiera a schic- 
ra t e di frutta dj mare empier la 
pelle”. Ecco, allora, un guazzetto 
di cozze e vongole, Poi, sempre per 
conquistarlo, homesso insieme un 
paio di pietanze da lui nominate 
“Cado cotto et erba strasdnata”, 
condito con Tamato latte e for- 
maggio, che la fanno da padrone 
anche nel dolcetto, di cui il Poe- 
ta era goiosissimo, un “bodino 
di latte c mclc” (midc) del quale 
trascrive a grandi linee, in una let- 
ters alia soretla* la ricetta che gli 
aveva dato soddisfazione, Non gli 
faro mancare niente, Qual puoi 
bramar felicita piu vera? Buon 
appetito caro Giacomo! 


Sffb\iefoedeUgMZ& 

CMsilfxrefa, 


Essenziale ma molto ricercata la tavola 
che ho pensato per voi. Su una tovaglia 
sobria, B Fli! 1 5! Mdi M Aljd ■’! j bVu i 

(1) r e due BSSilEiltilfSIH (2) per ogni 
commensate, uno per Tacqua e uno per 
T amato latte”. Al centra, una 


ciotolma 

on rose, un po' di nebbiolina o attri fiori 


semplicilWI-Hlil *?[rlHi1cestino con frutta 


] (3) e, in piCi, un [ 

(4), Un mode per caratterizzane 
ancora di piu il nostra pranzo letterario 
dedicate a Leopardi? Sistemiamo qua 
e la degli elementi che ne tichiamano il 
tema: qualche libricino con le sue poesie 
(in fondo, tutti in casa ne abbiamo almeno 
uno!), (5) e, perahe no, 

perfino un piccolo il HPi Ph (6)! 
Tutti a tavola con il poeta allora! 


Lerfafidi 
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"FRUTTA 

DIMARE" 

Un kg di cozze * 800 g 
di vongole veraci 

* 2 spicchi cf aglio 

* Un mazzetto di 
prezzemolo * Vs bicchiere 
di vino bianco secco 

* Olio extravergine di olive 
q.b. * Sale e pepe q.b. 

I Puliamo e spurghiamo i 
mitili in acqua corrente 
per 20 minuti. 

2 In una padella p prepariamo 
un soffritto con olio, aglio 
schiacciato e qualche foglia di 
prezzemolo. Uniamo i frutti 
di mare, alziamo la fiamma e, 
mescolando, aspettiamo che 
si aprano, 

3 Sfumiamo con il vino 
bianco e regoliamo di sa- 
le e pepe. 

4 Cuodamo per qualche mi- 
nuto, coprendo con il co- 
perch io. Serviamo con una 
manciata di prezzemolo fre- 
sco tritaio. 
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GNOCCHI DI POLENTA 
PASTICCIATA 


Un kg di farina di granturco 

• 3 L di acqua * 10 g di sale 
grosso * 200 g di taleggio 

• 100 g di parmigiano 
grattugiato • 50 g di burro 

• Pepe q.b. 

I Cuociamo la farina di gran- 
turco versandola a pioggia 
quando I acqua, salata, sob- 

bolle, Mescoliamo con una fru- 
sta e continuiamo a farlo fino a 
fine cottura: ocGorreranno cir- 
ca 40 minutL Se abbiamo po- 
co tempo, possiamo utilizzare fa 
polenta precotta. 


Quando la polenta e anoo- 
ra calda, versiamola in una 
pirofila leggermente bagnata, 
facciamola raffreddare e poi ta- 
gltamola in piccoli rettangoll, 
spessi un dito. 

3 Sistemfamo gli gnocchi di 
polenta in una teglia imbur- 
rata e condiamoli con qualche 
fiocco di burro, il taleggio a 
pezzetti, il parmigiano e una 
spolverata di pepe. Inforniamo 
a 180 gradi per 30 minuti, fi- 
no a quando si creera una bella 
crosticina dorata. Serviamo gli 
gnocchi caldissinu 






FORMAGGIO COTTO 

CON ERBA STRASCINATA 

3 scamorze • 3 zucchine rotonde * 2 melanzane 

• Una tazza di besciamella • 80 g di parmigiano 
grattugiato * 50 g di burro * Va kg di rape gia lessate 

• 2 spicohi d’aglio * Time fresco q.b, * Olio extravergine 
di oliva q«b. * Sale e pepe q,b, 

I Tagliamo a fette le scamorze, le zucchine e le melanzane 
(dovrebbero avere, piu o meno, le stesse dimension!}. Griglia- 
mo le verdure e teniamole da parte. 

2 Arricchiamo la besciamella con il parmigiano e il burro a 
teniamofa in caldo. In una padella, saltiamo le rape con olio, 
aglio, sale e pepe. 

QUngiamo con olio degii stampini di alluminio e, inserendo una 
Ofetta alia volta, altemiamo le zucchine, le melanzane e la sca- 
morza, avendo cura di aggiungere un pizzico di sale, uno di pe- 
pe e un file d’olio tra uno strata e Taltro. Inforniamo a 180 gradi 
per circa died minuti. 

4 Disponiamo una cucchiaiata di besciamella fomnaggiosa alia 
base del piatto, Adagiamo il formaggio cotto con verdure e si- 
stemiamo intorno I'erba strascinata. Serviamo caldo, con del ti- 
mo fresco. 
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"BODINO" DI LATTE E RISO 


Un L di latte * 150 g di rise 
originario * 2 uova * 250 g 
di zucchero * Lin baccello 
di vaniglia * Miele q.b. 

* Nocciole testate q.b. 

I Portiamo it latte a bollore col 
baccello di vaniglia inciso in due 
nel verso della lunghezza e un cue- 
chiaio di zucchero. Aggiungianno il 
riso, “stracuociamolo” e poi lascia- 
molo intiepidire. 


ne unti. Sistemiamoli in una teglia 
con un foglio di carta gialla, aggiun- 
giamo acqua calda fino a meta al- 
tezza degli stampini e inforniamo, a 
150 gradi, per 40 minuti. Facciamo 
raffreddare. 

3 Sformiamo i “bodini” e decoria- 
moli con un filo di miele e una 
mandate di nocciole. A piacere, 
serviamoli con qualche biscotto di 
sfoglia zuccherata, proprio come 
piaceva al Poeta, ■ 


2 Mescoliamo le uova con lo zuc- 
chero rimasto e untamoli alia ere- 
ma di riso. Riempiamo con questo 
composto gli stampini monoporzio- 






■ 
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In cucina con Anna 



I TRUCCHI 
DI ANNINA 

Ipreziosi consigliele idee geniali per cucinare 
al meglio tutte le vostre ricette! 






# C’<xSu isA ( V i tA' ft scAiva. 

Problemi 

in cucina? 
Curhsita? 

Per ricette, suggerimenti 
e consign pratici scrivi 
una e-mail ad Anna, 

laprovadelcuoco 
©rai.it 


Trucchi da chef 

Un cucchiaino abbondante di succo di 
limone, unite alia pasta hrisee o alia frolla, 
eviterd che queste ultime si restringano in 
cot turn. 

Rosso congelare un 
impasto hevrtnto? 

Se ci accorgiamo di avertte preparato 
troppo, possiamo metterlo in freezer prima 
della lievitazione ( se dispone della funzione 
superfreddo, e il momenta di utilizzarla). 
Successivamente basterd estrarlo dal 
freezer, farlo Uevltare e utilizzarla come p m 
riteniamo opportune. 



Ermeticamente delizioso 

Il tar tufa va conservato in un contenitore 
er met ico o tut to it contenuto del vostro 
frigo ne assorbira V odor el 

Tiriamo a lucido il tagliere 

Per togliere Vodore di pesce dal tagliere , 
dopo averlo ben lavato, vers tamo a del 
bicarhonato e strofiniamolo con una 
fetta di limone, Tornerd subito pulito e 
profumato. 


Le dimension i contano! 

Quando usiamo un tegame facciamo 
attenzione alia sua dimens tone: se troppo 
grande , jam bruciare la parte di olio esposta; 
se troppo piccolo, il cibo ammassato non si 
cuocerd bene 

Occhio ai prpfumi! 

Ci sono formaggi daWodore deciso che e 
bene temre lontano dagli altri cibi in frigo, 
ma al tempo stesso ricordiamoci che anche 


quelli delicati assorbono gli altri profwni 
e basta poco per rovinare una robiota o un 
mascarpone Conserviamoli quindi in un 
contenitore specific#, in modo da non avere 
problem l 

Zac, zac, zacl 

Per fare i triti di odori, oltre al coltello e alia 
mezzaluna trovo moho comode le forbid 
Infilo le erbe in un bicchkre o una tazzina e 
poi , * « via di sfarbiciate aW internal m 
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e ad un ingredients speciaie: la tua passione. 
wmf.com/it 


ucina, gusta, festeggia! 

' bello oenare interne. 

II Natale pai5cf/o con WMF. 

I ^ A \ 


Gusta il Natale eon ie batter le da cueina WMF. 

Da oltre 150 anni WMF porta il piacere in tavola. Con la 
nuova batteria di pentcie WMF Teramo r cucinare per i 
tuoi cari ed i tuoi amici sara semplfce e divertente, grazie 
alTacciaio Cromargan®, al fondo per induzione TransTherm® 




Vieni a seoprire le nostre promozioni natalizie 

EMILIA ROMAGNA: Modena, Popoli; LOMBARDIA: Besana Brianza, F.lli Villa - Como, Verga Seiezione - Leceo, La Ceramics - Lodi, Sottocasa - Lurate 
Caccivio, Cose Preziose - Milano, Casalinghi Wagner - Saronno, V2 Crista tlerie; MARCHE: Ancona, Subissati - Fa no, Casa 2000 - Macerata, Casaidea - 
Matelica, Colonnelli Dorino - Pesaro, Bonazzelli e Cappellini- Senigallia, Fronzi Umberto; PUGLIA: Bisceglie, Ferrante - Conversant*, Casavola - Maglie, 
Bottega d J Arte - Massafra, Kikau - Matino, Fraraccio - Monopoly Guidotex - Ostuni, Menoepiu; SICILIA: Catania, Virhome; TRENTINO: Appiano, Vetrine - 
Bolzano, Mobil! Planer - Bolzano, Schoenhuber Franchi - Bolzano, Schojer - Bolzano, Pickel - Bressanone, Kerer - Brunico, Schoenhuber - Monguelfo, 
Mittermair - Vipiteno. Domanig; UMBRIA: Perugia, Centro Casa Alessandrelli - Pierantonia* Cozzari Gioielferia: VENETO: Albignasego. Al Pentolone - 
Arzignano, Elettrocasa - Bassano, Schiawtto - Verona, Castagna Fjli - Vicenza, Schiavotto - Vigonza, Al Pentolone 


■ 



In cucina con Anna 




Una buonissima 
domeniea! 


Tre ricette da gustare infamiglia: un antipasto sfizioso, un be I primo condrto 
da un sugogoioso e un classico servito con una speciale "marinata" 



Sformatini di funghi alia fontina 


* Pangrattato q.b. * Olio extravergine stampini di alluminio per muffin, teglia da 
750 g di funghi misti * 150 g di fontina di oliva q.b, * Sale e pepe q.b. forno 

* Vi L di besciamella gia pronta 430 calorie per porzione 

* 2 tuorli * Un albume * Uno spicchio 

d aglio • Prezzemolo q.b. * Burro q.b. Padella, trie ciotole, pentolino, frusta, 
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Afiamma atta 

Rosoliamo i'aglio in una padella con 
olio extravergine. Uniamo i funghl 
misti, regoliamo di sale e pepe 6 cuo- 
ctamo per circa dieci minuti, a fiamma 
atta. Profumiamo con il prezzemoJo tri- 
tato e lasciamo raffreddare. 


Cosi non attacca! 

Imburriamo gli stampini di alluminio e 
poi spolveriamoli con il pangrattato. 
In una ciotola, montiamo leggermenfe 
ratbume e un pizzico di sale con una 
frusta. In una ciotola a parte, sbattiamo 
i due tuorli. 



Salsa aiformaggi 


Scaldiamo la besciamella in un pento- 
lino e aggiungiamo la fontina tagliata a 
cubetti. Mescoliamo per faria scioglie- 
re. Poi spostiamo dal fuoco e uniamo 
prima i tuorli sbattuti e poi I’albume 
montato. Mescoliamo bene. 



Riempiamo gli stampini 

Versiamo sul fondo degli stampini un 
cucchiaio di besciamella alia fontina. 
Aggiungiamo, poi, i funghi misti cotti 
in padella e copriamo con altra bescia- 
mella, fino quasi a raggiungere i bordi 
degli stampi. 



Bagnomaria inforno 

Mettiamo gli stampini in una teglia con 
aoqua sul fondo (per cuocerli a bagno- 
maria} e inforniamoli, a 180 gradi, per 
35-40 minufi. Sformiamoli e capovol- 
giamoli sul piatto. A piacere, possiamo 
servirli con una fonduta di parmigiano. 



iimijmiiiii I lrik.liii.iuj SoararSU'f 


Ak JL scrum dieA 


f Ho sceHo un Mffller 
Thurgau della Valle d’ Aosta. 
Si tratta di un vitigno che 6 
stato creato da un incrocio tra 
Sylvaner, Riesling e Chasselas, 
da un enologo svizzero. Si 
sposa molto bene con questo 

L piatto, anche perche la 
fontina & un prodotto Dop 
della Valle d ’Aosta. A 



t cdteAM/sfi'/a,... 

SFORMATINI DI CAROTE 


& 

400 g di carote grattugiate 

* 300 g di spinaci lessati e 
strizzati * 300 g di patate 
lessate e schiacciate 200 g 
di fontina * 2 cipolle 

* 100 g di pancetta tesa 

* Qualche foglia di basilico 

* Pangrattato q.b. * Una noce 
di burro * Olio ext raver gine 
di oliva q.b. * Sale q.b. 

1 Scaldiamo un fib d'olio 
in una padella, uniamo la 
pancetta tagliata a strisciofine 


e, quando oomincia a rosoiare, 
aggiungiamo le cipolle a fetti- 
ne. Lasciamo appassire. Insa- 
poriamo con il basilico spez- 
zettato e un pizzico di sale. 


2 Tritiamo gli spinaci, met- 
tiamoli nella padella con la 
pancetta, uniamo le pataite e 
facciamo insapor ire. Spegniamo 
e lasciamo raffreddare. 


Imt 

Opini 


Imburriamo quattro stam- 
pini e cospargiamoli con 

pangrattato. Mettiamoci 


dentro le carote grattugiate, 
pigiandofe alia base e lungo 
la cinconferenza dello stampi - 
no. Neirineavo lasciato aJ cen- 
tro T aggiungiamo la farcitgra di 
spinaci, patate e pancetta, un 
dadino di fontina, altra farci- 
tura e chiudiamo con le carote. 


Pressiamo bene e adagiamo lo 
stampino in una teglia. 


4 Riempiamo i rimanenti stam- 
pini e infomiamo a 200 gradi 
per circa 20 minuti. Lasciamo ri- 
posare gli sformatini per qualche 
minuto, sformiamoli e serviamo. 
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In cucina con Anna 



'PliWi/ C-aAne 

Rigatoni con ragu alia genovese a modo m/o 


h vfij&dietifi fe/l 4 (xA&cwe, 

400 g di rigatoni * 500 g 
di muscoletto di vitello * 200 g 
di gambuccio di prosciutto • Un 
kg di cipolle • Un cuore di sedano 
• 250 g di canote * 250 g di vino 
bianco * Olio extravergine q.b. 


« Brodo di came q.b. * Grana e 
pecorino grattugiati q.b. ■ Sale q.b. 

Gaia, ti $e/We> 

Due pentole, mixer 


1060 calorie per poraone 


f ! 


46 // muscoletto di vitello 
che abbiamo usato 

■P 

per il nostro ragu e un 
buonissimo secondo piatto. 
Gustiamolo con un contorno di piselli, 
di spinaci o di patate 99 -Awa 
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La base aromatica 


Tritiamo finemente le cipolle. In un mi- 
xer, pot, tritiamo anche le carote e il 
cuore di sedano. Tagliamo il gambuc- 
cio di prosciutto a pezzetti e mettia- 
molo in un tegame capiente con un giro 
d’olio extravergine sul fondo. 



Densa al punto giusto 

Copriamo il tegame ool coperohio e 
cuociamo, a fuoco lento, per circa due 
ore. Dobbiamo ottenere una salsa den- 
sa e bruna. Una volta pronto il ragu, 
togliamo il muscoletto dalla pentola: lo 
gusteremo a parte. 



Carne in pentola 

Facciamolo rosolare bene su tutti i lati 
e aggiungiamo nel tegame anche i! 
muscoletto di vitello intero. Faccia- 
molo colorire da un lato e poi giriamolo 
anche dalPaltro in modo da avere una 
perfetta rosolatura 



Condiamo la pasta 

Cuociamo i rigatoni in una pentola con 
acqua salata. Scoliamoli e mettiamoli 
nella pentola con il ragu alia genove- 
se in modo da condirli perfettamente. 
Completiamo con un po 1 di grana e di 
pecorino grattugiati e serviamo. 



Tantiodori f.« 

Mettiamo neila pentola il trito di carote 
e sedano, mescoliamo e aggiungiamo 
anche le cipolle. Bagniamo con del 
brodo di came, regollamo di sale e 
versiamo anche il vino bianco. 





jminjitiLM- ] tiki iLki kjb SnuiiH'lirr 

« mrmwtoti t n* u pin mt pn «Crt m 


i# H scrmmelieA 


Un vino rosso ligura, 

vOrmeasco di Pomassio, 

un “dolcetto" portato circa 
sette secoli fa dal Piemonte 
dai marchesi di Clavesana. 
Un prod otto di montagna me 
con poco tannlno e tantissima 
fresehezza. Con un sugo 
chlaro non & necessario un 
vino motto corposo. 
C’e anche rosato. a 
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In cucina con Anna 



mirwti 


Spesa 
a persona 


euro 


Suwdi/ 6<W*te 

Fettine panate in carpione 

^ A£CH€/ salsa in carpione: Una cipolla bianca 

4 fettine di girello di vitello • Un uovo • 30 g di pinoli • 50 g di uvetta * 70 g 
* Pangrattato q.b. * Olio di semi di aceto di vino rosso • 30 g di vino 

di arachide per friggere q.b. Per la bianco • Olio extravergine q.b. 


Carta forno, batticame, due ciotole, 
due padelle 

600 cohrk per ponione 
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In cucina con Anna 



Helh bo%s&4eik, sfega, 

di Augusta Toeci 

IL GIRELLO 
DI VITELLO 

C hiamato anche magatello, e uno 
dei tag I i piu pnegiati: e tenero, 
magro e privo di nervatune. Quando 
lo acquistiamo, verifichiamo che sia 
di colors rasa e leggiamo con cura 
!e etichette. Dato che deperisee con 
facilrta, teniamolo nella parte medians 
del frigo, in un confenitote a chiusura 
ermetica. Al memento deffutilizzo, si 
sara formato un liquido che dovra essene 
eliminato prima della cottura. II girello 
di viteilo e ricco di proteine nobiii, ferro, 
zinoo e alcune vrtamine del gruppo B. 




Lasalsina 


Quando la cipolia e ben appassita, 
aggiungiamo i pinoli e l uvetta (pre- 
cedentemente ammollata e strizzata). 
Mescoliamo, bagniamo con il vino 
bianco e lasciamo evaporare J’afcol e 
ridurre il liquido. 



Nel piatto, a strati 


A questo punto, abbtamo due soluzto- 
ni: tagliare a listarelle o a pezzetti le fet- 
tine di carne oppure servirle intere. In 
entrambi i casi, nel piatto da portata, 
dispomamole a strati, alternandole con 
il carpione. 





Panatura perfetta 


Battiamo leggermente le fettine di 
girello di vitello con il batticarno, co- 
prendoJe con un foglio di carta for- 
no. Passtamole, per due volte, prima 
neiruovo sbattuto e poi ne! pangrat- 
tato, in modo da avere una panatura 
spessa e croccante. 




Cottum espresso 

Versiamo in padella anche Taceto di 
vino rosso e portiamo a ebolllizione. 
Cuociamo la salsa in carpione per cir- 
ca cinque minuti. Lasciamo intiepidire 
e passiamo poi alia composizione del 
nostro piatto. 


Quasi pronta... 

Lasciamo riposare fa carne condita 
prima di portarfa in tavofa, L’ideale sa- 
rebbe prepararla il giorno precedente 
e conservarla in frigorifero. A piacere, 
serviamola con patate lessale, condite 
con olio, sale e prezzemolo. 



Friggiamo le fettine appena panate in 
una padella con olio di semi profondo, 
scoliamole su carta da cucina e lascia- 
mole raffreddare completamente, Nel 
frattempo, tagliamo a rondelle la cipol- 
la bianca e mettiamola in una padella 
con olio extraveigine. 



) stgteft MoiiW 

II piatto amato 
daipiupiccoll 

v Per le fettine panate, io uso sempre 
il girello di vitello, ma si possono 
realizzare anche con I’arista di 
maiale. 

* Se le preparate per i bambini, che 
adorano questo piatto, vi consiglio 
di friggere neH’olio extravergine di 
oliva. Sara anche piu leggero. Per 

I miei nipotini, lo uso anche per le 
palatine fritte. 

* Se servile quest e fettine con 
le patate bo! life, diventano un 
perfetto piatto unico. 

v La conservazione in frigorifero e 
fondamentaie per far insaporire 
le fettine con la salsa in carpione. 
Non esageriamo con i tempi, 
penb, ahrimenti diventano troppo 
morbide. 

' Per la mia nipotina, che soffre di 
celiachia, invece del pangrattato, 
per la panatura utilizzo la farina di 
mais macinata grossa. 
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Ricette 



dfDavfdPmdia 

//sue ristorante 
e "La Paella di Povedilla" 
a Mirnno. Ama I'effetto 
sorpresa e l , ahbonaanza / 
una camtteristka 
deisaoi piatti 


d'autore 

Atttyasfi/ 






JtesJj 


"BOMBAS 
PATATA" ai 


DE 

ragu espresso 


66 Pallinefarcite ; impanate efritte, servrte con sugo, maionese e menta. 
Un tripudio di gusto per aprire it pranzo in maniera specia/e 99 



peAsc/mt, 

Per I’impasto di patate 

C Un kg di patate novelle, 
lessate e schiacciate 

□ IQOgdi grana 
grattugiato 

□ 15 g di menta fresca 

C 30 g di olio extravergine 
di oliva 

C Sale e pepe q.b. 


Per la panatura 

G Farina q.b. 

G Pangrattato q.b. 

□ 2 uova 

Per il ripierto 

G 100 g di carne macinata 
mista 

□ 40 g di olio extravergine 

□ 50 g di cipolla bianca 


□ 80 g di passata di pomodoro 

□ 40 ml di vino bianco 

□ 15 g di zucchero semolato 

□ Sale q.b. 

□ Peperoncino secco 

tritato q.b. 

□ Aglio in polvere q.b. 

Inoltre 

□ Olio di semi di arachide q.b. 


G Sugo pronto 
di pomodoro q.b. 

G Maionese q.b. 

G Menta fresca q.b. 

( /g &t- < U StM b 

Due pentole, ciotola, carta 
da cucina 

J79 cokmperporaom 
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Ricette d'autore 



Labasedelsugo 

Tritiamo finemente la cipolla e mettia- 
mola in un tegame con un giro cTolio 
extravergine. Mescolando di tanto in 
tanto, cuociamola fino a quando diven- 
ta trasparente. Poi versiamo la passa- 
ta di pomodoro. 


Ripieno alia came 

Aggiungiamo la came macinata mi- 
st a e sgraniamola con un cucchiaio 
di legno. Regoliamo di sale e uniamo, 
poi, l aglio in polvere, lo zucchero 
semolato e un pizzico di peperonci- 
no secco. 



Salsa bella densa 


Per ultimo, versiamo nella pentola il 
vino bianco, Mescoliamo, copriamo 
con il coperchio e cuociamo per circa 
15 minuti o comunque fino a quando la 
salsa si sank sufficientemente ristretta 
e addensata. 



L'impasto morbido 


Mettiamo la purea di patate in una 
ciotola capiente e lavoriamola con le 
mani aggiungendo la menta tritata, il 
formagglo grattugiato, lolio extra- 
vergine, sale e pepe fino a ottenere 
un composto morbido. 



Impanate efritte 


Richiudiamo le palline con le mani e 
passiamole prima nella farina, poi 
neiruovo e infine nel pangrattato per 
impanarle. Friggiamole in olio di semi 
di arachide profondo e scofiamole su 
carta da cucina per eliminare Tunto in 
eccesso. 



Per riempirtefacilmente 


Preleviamo delle parti di impasto e, con 
le mani, ricaviamo delle palline: le no- 
stre “bombas” appunto. Con ii manico 
di un cucchiaio, pratichiamo un foro 
at centra di ogni pallina e riempiamolo 
con un po’ di ragu. 



Belle croccanti e pronte 
da servire! 


Versiamo sul fondo del piatto da porta- 
ta un po ! di sugo di pomodoro pronto, 
in modo da creare una base. Adagia- 
mo le bombas di patate e guarniamole 
con ciuffetti di maionese e foglioline di 
menta fresca. ■ 



L dfe/imttm... 

dtArmMorm 

FRITTELLE 
DI PATATE 

ft ^v4 j^A£cm> 

600 gdi patate 100 gdi speck 50 g di 
farina • Un cucchiaino di iievito per torte 
safate Sale e pepe q.b. Olio di semi 
di arachide q.b. 

I Peliamo le patate e tagliamole a ju- 
lienne con una grattugia a fbri larghL 
Aggiungiamo lo speck tritato e la fari- 
na miscelata col lievfto. Aggiustiamo di 
pepe e sale, ma non esageriamo perche 
to speck e gia molto sapido. 

2 Formiamo delle frrttelle e friggiamole 
in olio di semi profondo, finche sa- 
ranno dorate da entrambi i lati. 
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Ricette d'autore 



Avtfi/xtefi/ Ve/ide, 

PIZZETTE bigusto 

di polenta taragna 



di Andrea Mainardi 

Suo il progetto Officina 
Cucina, servizio solo su 
prenotazione, per an unico 
tavo/q, da 2 a 10 persone 
(www.officmacacma. com). 


“Pomodoro e mozzarella ofunghi e taleggio? Duegusti per 
un antipasto che pud essere considerato un buon piatto del r/c/c/o" 







Pentola, frusta, pentolino, 
teglia da fomo, due padelle 


jr 60 p!U rfpos ° 

minuti 


SSQtxilonep&porzhne 


Per la polenta 

□ 20G g di farina per poienta 
taragna 

□ Unldiacqua 
niOOg di burro 

□ Uno spiochio daglio 

□ 5 foglie di salvia 

□ 100 g difontina 

□ lOOg di casera 

□ Saleqix 


Inoftre 

□ 200 midi passata 
di pomodoro 

□ 200 g di mozzarella 

n 50 g di olive faggiasche 

□ 200 g di taleggio 

□ 300 g di funghi chiodini 

□ Una cipolla 

□ Un mazzetto di prezzemolo 
fresco 

□ Basilioo fresco q,b. 

□ Olio extravergine 
di oliva q.b* 

□ Saleepepeq.b. 
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Ricette d'autore 



Lunga cottura 

Portiamo a ebollizione l acqua salata 
in una pentola. Versiamo la farina per 
polenta taragna a pioggia e mescolia- 
mo bene con la frusta per evitare la for- 
mazione di grumi, Cuociamo a fuoco 
moderate per almeno urVora. 



Mancano iformaggi 

Tagliamo a pezzetti la fontina e il ca- 
sera e mettiamoli nella pentola con la 
polenta. Mescoliamo per farli sciogliere. 
Trasferiamo la polenta in una teglia, in 
modo da create un rettangolo non trop- 
po spesso, e lasciamola raffreddare. 



Un salto in padelia 

Tagliamo la polenta fredda a pezzi (qua- 
drat!, rettangoli o altre forme a scelta) e 
scottiamoii per pochi istanti in una pa- 
della leggermente unta con olio: si for- 
mers una crosticina. Poi rimettiamoli sul- 
ia teglia da forno. 





Eeco la margherita! 

Coloriamo una parte dei pezzetti di 
polenta con un cucchiaio di passata, 
farciamo con una fettina di mozzarella 
(se e molto umida, lasciamola scolare 
prima di utilizzarla), un oliva taggia- 
sca e del basilico spezzettato. 


Doppio sapore in forno! 

L’altra parte, invece, farciamola con un 
pezzetto di taleggio e i funghi prece- 
dentemente cotti in padelia. Inforniamo 
le pizzette di polenta per qualche minu- 
to in modo da far sciogliere I formaggi 
e serviamole. ■ 


3 

Perunapolenta 

perfetta 

v'La polenta taragna e un piatto tipico 
del bresciano e del bergamasco, fatta 
con farina di mais e farina di grano 
saraceno. Per questo e piu scura e 
“puntinata". Si condisce, generalmente, 
con il burro e i formaggi, ma sdlanto a 
cottura terminata. 

J Per una cottura perfetta della polenta, 
serve un'ora, anche un'ora e mezza, Ci 
vuole un po T di pazienza, ma il rlsultato 
sar& ottimale. 

^Ho sciolto il burro con I’aglio e la 
salvia per regalare alia polenta ancora 
piu sapore. 

^Se abbiamo preparato la polenta, 
facciamo raffreddare quella avanzata in 
una teglia e, anche il giorno seguente, 
prepariamo queste pizzette: sono un 

piatto del riciclo. 

^ Abbiamo preparato queste pizzette in 
due gusti diversi, mangherfta e ai funghi, 
ma owiamente, potete usare la vostra 
fantasia e scegliere gli ingredienti che 
piu vi piaceiono, 

v'Naturalmente possiamo nealizzare 
queste pizzette anche con la classics 
polenta gialla. 


P/u gustosa col burro 

Quando la polenta e quasi cotta, met- 
tiamo il burro in un pentolino insieme 
airaglio e alle foglie di salvia e seal- 
diamolo ftno a quando diventa di color 
nocciola. Versiamolo nella pentola con la 
polenta, tenendone un pochino da parte. 


Rosotiamo i chiodini 

Scaldiamo il burro tenuto da parte in 
una padelia. Rosoliamo la cipolla trita- 
ta e uniamo i funghi chiodini. Rego- 
fiamo di sale e pepe e cuociamo per 
circa died minuti, Profurniamo con dei 
prezzemolo tritato. 
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Ricette d’autore 



'PUMi/ d/OAMA, 




PENCINELLE 

con sugo ricco 


al farro 


di Natalia * — * - - 

catteiani «(j n formato tipico delle Marche, fatto con la pasta lievitata. 

Romana a adoztone, Jr *J r 

la s Samsoprattmo L'ho condito con un 'ragu' di maia/e preparato a modo mb" 


a bambini e ragazzi. 



J«t<yWte*tA 6 fi^OKe, 

Per la pasta 

□ 250 g di farina di farro 

□ Un cucchiaino di lievito di birra 
disidratato 

□ 20 g di grana grattugiato 
n 150 ml diacqua 

□ 20 g di olio extravergine 
di oliva 

C Sale e pepe q.b. 


Peril sugo 

□ 200 g di polpa di maiale 
intera 

□ Una carota grande 

□ Unacipolla 

□ 2 coste di sedano 

n y> bicchiere di vino bianco 

□ 500 g di passata di pomodoro 

□ Olio extravergine 
di oliva q.b. 


Per servire 

□ 50 g di grana in un pezzo intero 
C Prezzemoio tritato q.b. 

QfCFSO, ci StAl/b 

Due ciotole, spianatoia, pellicola 
per alimenti, padella, pentola, 
grattugia a fori grossi 

TKcalorieperporzsone 
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Ricette d'autore 



MelUUr\&4&iU$e&i 

di Augusta ToccJ 

LA FARINA DI FARRO 

B en si presta per la panificazione, 
per la preparazione di paste 
secche e fresche, per gallette e dolci 
in gene re. Esiste inleg rale, setae data 
e come granella “sfarrata”, quindr 
spezzettata e grossolana. Conviene 
conservarla in vasi di vetro ermetici, 
riposti in luogo asciutto e fresco. E 
ideal© per chi non digerisce i derivati 
del grano duro o tenero. Tuttavia non 
© indicata per chi soffre di celiachia. 

E ricca di proteins, vitamin© del 
gruppo B © contiene la t 'metionina ,, J 
un aminoacido essenziale carente 
in molti altri cereali. 




Prima gli odori 

Durante la lievitazione, prepariamo il 
sugo. Tagliamo la came di maiale a 
pezzetti. Tritiamo grossolanamente la 
carota, il sedano e la dpolla, Scaldla- 
mo un giro d’olio extravergine in una 
padella e uniamo le verdure tritate. 



Una semplice mossa 


Prendiamo ciascun pezzetto di pasta tra 
Se mani e strofiniamo i palmi per otte- 
nere dei “vermetti” corti e irregofari, le 
pencinelle appunto. Cuociamo la nostra 
pasta in una pentola con acqua salata 
per qualche minuto. 


a 


Come una pizza 

Sciogliamo il lievito di birra disid ra- 
tal© nell acqua. In una ciotola, inn pa- 
stiamo la farina di farm con il grana 

grattugiato, Folio extravergine di oliva, 
Facqua con il lievito sciolto, un pizzico 

di sale e uno di pepe. 



Saporrto e colorato 

Aggiungiamo in padella anche la carne 
e rosoliamoia bene da tutti i lati. Sfu- 
miamo con il vino bianco e lasciamo 
evaporare ralooL Versiamo la passata 
di pomodoro, mescoliamo e cuociamo 
per circa un’ora. 



Manca dawero poco... 

Scoliamo le pencinelle e mettiamole 
nella padella con il ragu ricco. Saltia- 
mole in modo da amalgamarle bene al 
condimento. Impiattiamo e serviamo con 
grana grattugiato grossolanamente al 
memento e prezzemoio tritato. ■ 


@ 



Develievitare 

Trasferiamo Fimpasto sulla spianatoia in- 
farinata e lavoriamolo bene con le mani. 
Poi mettiamoio in una ciotola, copriamolo 
con la pellicola per aliment i e lasciamolo 
lievitare per circa un’ora* 



Prepariamo la pasta 

Quando i’impasto sara raddoppiato di 
volume, rimeltiamolo sulla spianatoia e 
dividiamolo in piu parti. Ricaviamo da 
ognuna dei lunghi salsicciotti (come si 
fa di solito per gli gnocchi) e tagliamoli 
a tocchetti piccoli. 


) sigwti, di Hafyka, QatteLwl 

Perunadomenica 

mfamigfia 

^ Se prepariamo la pizza e ci avanza 
del I’im paste, il giomo seguente 
possiamo reallzzare quests pasta 
v |_a farina di farro ha un sapore un 
po* fort©, utilizzando verdure dal 
retrogusto dolciastro lo smorziamo, 

^ Al posto della farina di farro, 
possiamo usare quel la integrate, 
quella di ceci e, volendo, mescolarle. 
J Le pencinelle sono motto leggere 
e morbide, piacevoli in bocca. Si 
gonfieranno durante ta cottura. 
v Tritiamo sedano, carota e cipolla 
grossolanamente, devono sentirsi. 
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Ricette d’autore 



'PUbtti/ 'P&6C& 

MEZZEMANICHE 

con cozze, broccoli e olive 



diPaoloZoppoiatti 

Propone piatti di cucim 
regional e con infiuenze 
mitteleuropee. 


“Un piatto di pasta delizioso, che porta con se i sapori del Sud. 
Da preparare dawero in pochi minuti 99 



jKtfiedieHfi Jb&l 2 feAgcne 

□ 200 g di mezzemaniche 

D 250 g di broccolo (siciliano 
o romano) 

O 200 g di cozze 
D Uno spicchio d’aglio 

□ 150 g di olive di Gaeta 


□ Vino bianco q.b. 

□ Sale q.b. 

□ Olio extravergine di oliva q.b. 

( scr&t, U sewe 

Pentola, padella 

930 calorie per porzione 



Da cuocere insleme 


Puliamo i! broccolo e tagliamolo in cimette. 
Sboilenttamole in acqua salata. Dopo un 
paio di minuti, aggiungiamo nelfa pentola 
anche le mezzemaniche. 



Apriamo i molluschi 


In una padella, facciamo schiudere le cozze 



con un filo d'olio e I’aglio in camicia. Sfu- 
miamo con il vino bianco, copriamo con 
il coperchio e cuociamo per pochi minuti. 
Poi sgusciamone solo una parte. 


Tutto in padella 

Scoliamo i broccoli e le mezzemaniche molto 
al dente e terminiamone la cottura in padella 
insieme alle cozze. Uniamo le olive denoc- 
cioiatee saitiamo bene il tutto. Completiamo 
con un filo d’olio a crudo. ■ 
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'P'Urftu/Ve/We, 

CAVATELLI 

con radicchio e pecorino di fossa 



66 Serviamo la tipica pasta pugliese con ana delicata e saporita 
fonduta diformaggio e le nod caramel/ate 99 


di Alfonso DeMa Croce 

Propone una cudna salutary 
basata suite i rlmkaziom 
deipiatti, par mantenendo 
vivo il ricordo della tradizione. 



0200g di semola 
di grano duro 

□ Un cespo di radicchio 

□ Una noce di burro 

□ Vino passito q,b. 

□ 150g di pecorino 
di fossa 

□ Panna frescaq.b. 

□ 50 g di noci sgusdate 

□ Miele q.b. 

□ Sale q.b. 

C<r$A a 

Ciotola, spianatoia, pentofa, 
pentolino, padella, grattugia, 
mixer a immersione 

tl4Q calorie per porzkm 



Prima la pasta 


Impastiamo la semoia con un acqua tiepida 
e sale. Ricaviamo dei cilindretti, tagliamoli 
a pezzi e trasciniamoli sul piano con tre dita 
in modo da ottenere i cavatelli. Cuociamoii 
in acqua salata. 



II condimento 


Tagliamo finemente il radicchio e rosolia- 
molo in padellacon il burro e un po’ di vino 
passito. Per la fonduta, scaldiamo la pan- 
na. Poi grattugiamo il pecorino e fruliiamolo 
con la panna calda per ottenere una crema. 



Nota dolce e croccante 


Facciamo caramellare te noci in un pentolino 
con un po T di miele* Scdiamo la pasta e 
saltiamola in padella col radicchio. Servia- 
rnofa con fe nod carameliate e la fonduta di 
pecorino di fossa alia base del piatto. ■ 
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IN REGALO CON 


con PIU SANI PIU BELLI Magazine di novembre 



CAPELU, DIAMOCl 
UN BELTAGUO 

CuT*. ftMt?**, nattft, 
cortasimo tpoi.i^uAH 
fl P*T 


UNA BOCCA ■■ 
SEMPRE AL BACIO 

i fMrttidi Stefans 


lUC^ * T?S ■’ n ’ P'CIA MO qjJAWDO USAUU E QUAKllO^S. 

tstli \ ^_1 \ 


CREMA MANI 

LUMINOSA PROTETTIVA 

DALL'EXPERTISE DI HELAN. 
s»j®g IL TRATTAMENTO SPECIALE PER 
*»&S!SSSSg UNA PELLE CHIARA E RADIOSA! 




■■Unpporlo m dktfinza^ 
Fcxl mi ch© U tiiO partnet 


aspelii trcpidanda il gloruo 

d o\ tacontra** 


ww *w 


WDW 


t rraiPEUAfEU 


RIVISTA 

+ k'-i4'usclii() 

CBEMAMANI_ hum ro 

— _ 




llll ll lll l ll l lH I * RfMA MANI UiMINCSA 

euro ;-tfitiva 


^ ihrin (idwi Ikipivi* 1 * I ‘'il 11 

** * l*vm 4 i Mji* L mirrafav *1 
V irmtiiflip i: nil 


“SSsS gg||L !W 

WaSgSB C ssgT - 

i gSi^ f - — ■* 1 

I® 


Un cocktail di soslanze compJefamente natural!, eificaci e delicate, in 
cui le radici di gelso bianco e liquirizia, sinetgicamente combinate per 
f avorire reffetto schiarente, si fondono con gradevolezza e armonia alle 
microsfere di nso e alle vifamine C ed E, potent! antiossidanti in grado 
di contrastare effieacemente Veccesso dei lamigerati radicali liben 
(ROS), responsabili deirinvecchiamento precoce. 

Anricchita con olio e burro d'oliva, dalle proprietd rivitalizzanti, 
emollient! e nutrienti, nonche di un complesso zuccherino idratante 
speciiico per maritenere inalterato il film idrolipidico, la Crema Mani 
Luminosa Protettiva si assorbe facilmente, senza lasciare traccia 
di untuositd, e agevola la rapida penetrazione dei principi attivi, 
lasciando la pelle morbida, compatta e visibilmente piu chiara 0 
xadiosa. In una parola: ringiovanita/ 


Wore 

,. 7,50 

dl # euro 


• MicroWologicwwvte \es\a\a 
• Senza pmbenm • Senza ptf+rolati, 
siiiconi oli mneral \ano\\ne e peq senza eA\a 




SOLO IN EDICOLA 
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Risotto a/coste/magm), node mfefe 

1 50 g di rise carnaroli * 1 50 g di formaggio 
castelmagno * Brodo di came q.b. • 50 g di noci 
• Un cucchiabdi miele • Rosmarino q.b. * Olio 
extravergine di oliva q.b. 

£#$*, & StAifr 

Padella, pentola* grattugia 





Spaghetti prezzemoktU 

confinfentenoa 



200 g di spaghetti • 200 g di funghi f irrferli 

* SO g di noci sgusciate * Una spicchio d aglio 

* Prezzemolo q,b. * Peperoncino q.b. • Sale q.b, 

* Timo q.b. * Olio extravergine di oliva q.b. 

G0&ti$eAv& 

Mortaio, pentola, padeila, mixer a immersion© 


>*£ 


: 




alia zucca, speck e caste 

200 g di farina * 80 g di noci tritate * 3 uova 

* 4 cucchiai di latte * Olio extravergine di oliva q,b, 

* 100 g di speck • 200 g di zucca delica * Un piccdo 
cespo di bietola * Alio no q.b. • Sale e pepe q.b. « Olio 
di zucca q + b + * Semi di zucca tostati e sbucciati q,b, 

* Ura noce di burro 


&v&Ci&Wb' 


GlfOCdll ricotta e nod 



Pergfi gnocchi: 500 g di ricotta vaccina * 300 g 
di gherigli di noce tritati • Un uovo • 200 g di farina 
00 * Sale e pepe q.b. Per fa salsa ai formaggt 60 g 

di gorgonzola dolce * 150 g di brie * 150 g 
di mascarpone • Un goccto di panna fresca • Sale 
epepe q.b. 




_ _ _ 

Spianatota, raschiettc, rigagnocchi, due pentofe 


Grattugia per gli spatzle, padella, tre pentole, due 
ciotole, vassoio 
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A 


con 


lenoa 


Rosoliamo \ funghi in padella con Tolio 
extravergine, I'agflo, il peperoncino e il tlmo. 

Nel frattempo, sbricioliamo le noci nel mortaio. 
Buttiamo gli spaghetti in acqua salata, scoliamoli 
molto ai dente e trasferiamoii in padella con i 
funghi. Terminiamo la cottura mantecando spesso e 
velocemente. Prepariamo un pesto di prezzemolo 
frullandolo con un filo d'olio. Usiamolo per condire 
la pasta, che serviremo con una spdverata di noci 
sbriciolate e olio a crudo. 



Risotto alcastelmagno, nodemkk 

Tostiamo il riso a secco, senza cioe aggiungere 
altri grassi, e di tanto in tanto bagniamolo con il 
brado per portarlo a cottura. Mescoliamo spesso. 
In una padella a parte, scaldiamo il mieie con il 
rosmarino, mescoliamo e poi aggiungiamo le noci 
tritate grossoianamente. Cuociamo per tre-quattro 
minutL Grattugiamo il castelmagno e teniamolo da 
parte. Poco prima del termine della cottura del riso T 
uniamo il formaggio e un filo d’olio extravergine. 
Fuori dal fuoco, mantechiamo con il mieie, ii 
rosmarino e le noct. Decoriamo il platto con gherigli 
di noce. 





ricottaenod 


Disponiamo la farina sulla spianatoia, quindi apriamo 
al centra una conca nella quale metteremo la ricotta 
vaccina, i gherigli di noci tritati e l T uovo. Impastiamo 
un pc’ e regoliamo di sale e pepe Gontinuiamo a 
impastare lino a ottenere un panetto compatto, 
Senza bisogno di far riposare rimpasto, tagliamolo in 
due-tre parti e ricaviamo del filonclni. Poi tagllamoll 
a tocchetti largfii circa un poi lice. Con una leggera 
pressione del dito indice, passiamo i tocchetti sul 
rigagrocchi, Appena ricavati, lasciamo asciugare 
gli gnocchi per qualche minuto. Versiamo qualche 
cucchiaio di panna fresca in un tegame. Puliamo il 
goigonzola e il brie dalla crostioina. Facciamoli a 
pezzettoni e aggiungiamoli alia panna. Mescoliamo 
e incorporiamo il mascarpone. Amalgamiamo e 
regoliamo di sate e pepe. Cuociamo per pochissimi 
minuti. Lessiamo gli gnocchi in acqua salata fino a 
quando salgono a galla. Scoliamoli e amalgamiamoli 
nel tegame con la crema df formaggi. Facciamo 
insaporire per un minute, mescolando, quindi 
serviamoli caldi. 


alia zucca, speck e coste 


icon salsa 


Tagliamo la zucca a cubetti e spadelliamoli con 
un filo d'olio e una foglia di alloro. Poi saliamoli 
e cuociamoli con il coperchio lentamente, finche 
si ammorbidiscono. Tagliamo a dadini le coste 
e a strisce le foglie della bietola. Lessiamo il 
tutto in acqua, alloro e un goccio d’olio, tenendo 
conto dei tempi di cottura different . Sooliamo e 
teniamo da parte, Amalgamiamo il trito di noci e 
le uova, saliamo a piacere. Lavoriamo il composto 
aggiungendo il latte e la farina, fino a ottenere una 
pasta molto rtiorbida. Portiamo a ebollizione molta 
acqua salata, profumata con I’alloro. Versiamo la 
pasta nelPapposito utensils, posizionato sopra la 
pentola, e facciamo scendere gli spatzte Appena 
vengono a galla, scoliamoli con la schiumarola e 
tuffiamoli in acqua ghiacciata. Scoliamoli di nuovo 
e disponiamoli su un vassoio unto Tagliamo lo 
speck a striscioline e rosoliamolo in padella, senza 
aggiungere grassi. Uniamo la bietola e lasciamola 
insaporire. Infine aggiungiamo la zucca e regoliamo 
di sale. Saltiamo gli spatzle in padella, a fiamma 
viva, con una noce di burro. Condiamoli col 
misto di verdure e speck, un goccio d’olio 
di zucca, semi dv zucca e serviamoli. 
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II ricettario de La Prova del Cuoco 

CUCINIAMO CON LE NOCIl 

Primi second i di came e pesce , pane e perfino il dolce a base di quests ingrediente dalle ottime proprieta nutrizionali 



mm 




N| 


i 










> alle nod con radkdib 


$ 


600 g di filetto di maiale * 2 cespi di radicchio 
(rosso e variegato) • 1 00 g di aceto balsamico 
• 70 g di zucchero * 50 g di noci sgusciate * Un 
tuorlo * 200 ml di acqua * Olio extravergine di 
oliva q.b. • Sale q.b. *2 fog lie di alloro 



Carta forno, carta stagnate, mixer da cucina, 
pennello da cucina T teglia da forno, due pentole, 
tagliere 





f alle nod 

Jh _ 

500 g di farina 0 • 500 g di farina di farro integrate 

• 700 g di gherigli di noce * 600 g di acqua 

• 7 g di lievito di birra secco * 10-12 g di sale 

• 20 g di olio extravergine di oliva 


i 


Spianatoia, ciotola grande, cucchiaio di legno, due 
canovacci di cotore bianco ruvidi, due ciotole, teglia da 
fomo 


mfrigoriferu 

40 ^ 




alle nod con crema 


jHASmt 

500 g di filetti di persico • 30 g di burro • 4 cucchiai 
di nod leggermente tritate * 2 cucchiai di prezzemolo 
trltato * Un cuochiaio di senape * Un cucchiaino 
di farina * 2 cucchiai di panna ffesca • 3 cucchiai 
di vino bianco * Sale e pepe q.b. Per fa crema 
di lattuga: Una lattuga piccola * 2 filetti di alici 
dissaiate • Una cipoila di Tropea • 2 cucchiai di aceto 
bianco * Un cucchiaio di nod tritate • 100 mi di olio 
extravergine di oliva * Sate q,b, 

Pirofila da forno, ciotola, mixer, tagliere 





..7* j> .. 


alle nod 



400 g di mascarpone fresco * 50 g di zucchero 
semolato • 80 g di zucchero a velo * 4 uova * 

Una confezione di biscotti tipo savoiardi * 150 g di 
noci sgusciate * 2 bicchieri di caffe espresso * Vs 
bicchiene di liquore nocino * Sale q.b. * V 2 bicchiee 
di latte * Cioccolato fondente sciolto a bagnomaria 
q.b. Per decorare: Cacao amaro in polvere q.b. 

• Noci tritate q.b. 

faMf UH _ _ 

Mixer, fruste elettriche, frusta a mano T pirofila, Ire dotole, 


1 


di r^uio j'fi frezierS-' > 

60 
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A 


Filettidipersia> aliened con aema 
dilattuga 


Mettiamo la senape e fa farina in una ciotola. 
Amalgamiamo e versiamo la panna, a filo. Una volta 
ottenuta una cremina densa P aggiungiamo il vino 
e continuiamo a mescolare. Saliamo, pepiamo 
e comp lefi anno con le nocl e il prezzemolo. 
Adagiamo i filetti di persico su una pirofila da 
forno imburrata e copriamolo con la enema di 
noci. Inforniamo a 220 gradi par 10-12 minuti. 
Prendiamo la lattuga, eiiminiamo la parte piu 
esterna e laviamola. Adagiamo ie foglie su un 
tagliere e affettiamole. Trasferiamole nel mixer e 
aggiungiamo la cipolla tagliata a fettine, la alici, 
ie noci, (’olio e l aceto Tritiamo bene il tutto. Se 
necessario, aggiungiamo altro olio e un pizzico di 
sale. Trasferiamo il persico in un piatto da portata e 
serviarnclo con la crema di lattuga. 



allenod con mdkehio 


Tagliamo le due estremita del filetto in modo da 
"pareggiarlo” e facdamole a tocchetti. Mettiamoli 
in una teglia con carta forno unta con un filo d'olio. 
Col mixer, prepariamo una granella tritando le noci. 
Spennelliamo il filetto con il tuorlo e rigiriamolo 
nella granella, in modo che aderisca bene su tutfa 
la superficie. Adagiamo il filetto "incamiciato" nella 
teglia con gli altri pezzetti di came e cuociamo per 
circa 45 minuti a 170 gradi, coperto da un foglio 
di carta stagnola. In una pentola, versiamo l aceto 
balsamico e ri scald i am olo. In un’altra pentola, 
portiamo a bollore i 200 millilitri d acqua con lo 
zucchero e un pizzico df sale. Dopo tre-quattro 
minuti dallo scioglimento della zucchero, uniamo 
I’aceto e portiamo a ebollizione. Prepariamo 
un’insalata di radlcchlo tagliuzzando i cespL 
Facciamoli marinare nello sciroppo di aceto 
balsamico, aggiungendo l alloro Togliamo fa carne 
dal forno e adagiamola su un tagliere. Diamogli una 
spennellata di glassa all'aceto e facciamola a fette, 
Serviamo con il radlcchio e completiamo con un filo 
di glassa e un po’ del sugo di cottura. 


Titomisualknod 


! allenod 


Tritiamo g rosso! anamente le noci nel mixer. 
Aromatizziamo il caffe col nocino, aggiungiamo il 
latte e mettiamo da parte. Separiamo i tuorli dagli 
album i. Montiamo gli albumi a neve con lo zucchero 
a velo e un pizzico di sale, lavorandoli fino ad avere 
la consistenza di una meringa. A parte, montiamo a 
spuma 1 tuorli co n lo zucchero semolato e un pizzico 
di sale. Amalgamiamo i tuorli ai mascarpone, quindi 
incorporiamo anche gli albumi. Completiamo con 
le noci tritate e mescoliamo fino a renders la crema 
omogenea. Immergiamo appena i biscotti nella 
bagna di caffe e noci no. Disponiamoli uno accanto 
airaltno e copriamoli con la crema al mascarpone. Tra 
uno strato e I’altro, a piacere, coliamo il cioccdato 
fuso. Componiamo il dolce a strati, fino al termine 
degli ingredient!, Lasciamo riposare in freezer per 
un’ora. Prima di servire, spolveriamo il tiramisu con il 
cacao e con noci tritate. 


Misceliamo le due farine. Aggiungiamo le noci 
sbriciolate con le mani. Mescoliamo, uniamo il 
lievtto, l acqua poco per volta e rimestiamo ancora. 
L’impasto verra un po T consistente. Con il cucctiiaio di 
legno picchiettiamo le noci, in modo che si rompano in 
altri pezzetti e rilascino gli oli essenziali, che dararno 
al pane il suo tipico colore violetto. Verso la fine della 
lavorazione, aggiungiamo il sale e mescoliamo con 
molta energia fino a quando Timpasto non si stacca 
dalle pareti della ciotola. Trasferiamo il composto sulla 
spianatoia infarinata e massaggiamolo per tre-quattro 
minuti, Rimettiamo llmpasto nella ciotola, uniamo 
I 5 olio e lasciamo riposare per cinque-sei one nella parte 
bassa del frigo. Ri prendiamo la pagnotta lievitata, 
rimettiamola sulla spianatoia e dividiamola in due. 
Lavoriamo entrambe le meta a pagnotta, ripiegando 
rim paste piu volte su se stesso dairesterno verso 
I’ inter no. Mettiamo le pagnotte in due ciotole federate 
con un canovaccio di cotone a trama larga T cosi 
lascera sulla pasta i segni caratteristici. Infariniamo 
leggemnente gli impasti e rimettiamo a riposare per 
altre due-tre ore. Disponiamo i panetti su una teglia 
da forno, incidiamo con sei tagli ie calotte 
superior! deile pagnotte e inforniamole per 30 
minuti, prima a 250 gradi e poi a 160 gradi. 
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II Marctiio 'Bimby® k di titolariti della society Vwwerk InlerratiDiial AG dw ne defene tutti i diritti 
a non & legate a quests pmbblica^iona, Bicifflpotfa uniearsala del aim by® t un prodetto Ediziani Master. 



ENCICLOPEDIA 

UNIVERSALE 


da cucina piu arnato 


II ricettario unofficial per 


Una serie di preziosi volumi 

con cui imparerete a 
cucinare passo passo tante 
squisite ricette: antipasti, 
primi, eontorni, secondi di 
came e di pesce, dolei, pizze 
e tante altre golosita. 


La scuola di Bimby - 

per diventare maestri di 
impasti, salse e altre delizie 




ENCICLOPEDIA 

UNIVERSALE 


Ricette d’autore 



'fhifrti/ Ve/We 

GNOCCHI dipatate 

al gorgonzola 



diLuisanna 

Messeri 

A Aaestra di cuana 
scrittrice, la sua e una 
cuana tradizionak 


66 Un piatto economico, impreziosito dal peperoncmo e dai pomodorini 
maturi chesmorzano la sapidrta delformaggio 99 



Spesa 
a persona 


minuts 


euro 


JwjudUttft fieA, 6 

□ 1,5 kg di patate lessate 

□ 1 50 gdi farina 

□ 1 50 g di maizena 

□ Untuorlo 

□ Olio extravergine di oliva q.b. 


□ 100 g di gorgonzola morbido 

□ 2 spicchi d’aglio 

n Un peperonclno fresco 

□ 10 pomodorini maturi 

□ Grana grattugiato q.b. 

□ Sale q.b. 


(sqsa ai $e/we> 

Spianatoia, ciotola, pellicola per 
alimenti, mattarello, due pentoie, 
canovaccio pulito, spago da cucina 

390 calorie per porzione 
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Passiamo le patate lessate alio schiae- 
ciapatate e raccogliamo la purea in una 
ciotola. Aggiungiamo la farina, la mai- 
zena r I’uovo e un pizzico di sale. Impa- 
stiamo prime nella ciotola e poi trasfe- 
riamo il composto sul piano infarinato. 



La sabina alformaggio 

Mettiamo un po’ d’olio e due spicchi 
d’aglio in una padella e soffriggiamoli 
con il peperonclno tagliato a tocchetti. 
Aggiungiamo il gorgonzola a dadini e 
un po’ d’acqua calda per ammorbidire 
il lutto. 



I 


In padella 

Scoliamo gli gnocchi non appena sal- 
gono a galla e trasferiamoli nella padel- 
la con il condimento. Mescotiamo per 
amalgamare. Serviamoli con i pomodo- 
rini tagliati a cubetti piccolissimi e una 
generosa spolverata di grana. ■ 



Ecco gli gnocchi! 

Ottenuto un panetto liscio eomogeneo, 
dividiamolo in lunghi salsicciotti* taglia- 
moli in tocchetti di un paio di centimetri e 
passiamoli sul rigagnocchi. Ricordiamoci 
di arricciarli dalla parte del taglio. 



Delicata e piccantina 

Mescoliamo ia salsa e, con una paletta 
di iegno, schiacciamo bene i cubetti di 
gorgonzola fino a farlo sciogliere comple- 
tamente. Cuociamo per qualche minuto. 
Lessiamo gli gnocchi in una pentola con 
acqua salata. 



Ricette 


Ne!Ubcn$a,eklU$e$a, 

di Auguste To «# 

IL GORGONZOLA 

P rodotto in Italia con latte intero 
di vacca, prende il nome dal 
paese alle porte di Milano dov’e 
nato. I riconosciuto dalla Comunit& 
euro pea e regi strata nella lista dei 
prodotti Dop. II suo tipico aspetto 
(con venature blu-verdastre, dette 
erborinatura) e il saporo pungente 
e deciso si ottengono grazie alia 
foratura delle forme durante ia 
stagionatura. I fori, fatti con gross! 
aghi metal Net, consentono I’ingresso 
deiraria nella pasta, producendo 
cosi le condizioni per lo sviluppo di 
una muffa innestata direttamente 
nella cagliata, usata anche per altri 
formaggi come il Fourme d s Ambert 
e lo Stilton cheese. Come tutti i 
Dop, I’autenticlta del gorgonzola 
e tutelata da un consorzio e da 
rigide norm© che ne definiscono gli 
standard di produzione, Cremoso, a 
pasta molle o a pasta dura, dolce o 



piccante, al momento delPacquisto 
controtliamo che il formaggio sia 
stato marchiato all'origine e che 
riporti I’indicazione del produttore, 
Inoltre, ogni forma deve essere 
avvolta In fogli di alluminlc recanti i 
marchi del Consorzio. Essendo un 
formaggio in continua maturazione, 
e co n si g Nab fie acquistarne quantita 
consumabili in breve tempo. Per 
conservarlo, avvolgiamolo In fogli di 
stagnola affine he il suo carattenstico 
odore non si propaghi nel frigorifero 
ma, prima di awolgerlo, priviamolo 
della crosta. Contiene fermenti lattici 
che hanno un'influenza positiva sulla 
flora batterica del I* intestine e che lo 
rendono molfo digeribile. 
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Ricette d’autore 




'fKlwA/VtAAv 

RAVIOLONI ROSSI 

con ricotta e spinaci 


diAlmMmandra 

SpisitJ 

Insegna I 'arte 
di tirarla sfoglia 
presso *La veccnia 
scuoia boiognese". 


66 La sfoglia colorata, okre a rendere carino il piatto, e piu morbida 
egustosa. Per condirlo, basta un po' di burro al rosmarino 99 



_ 

Per fa sfoglia rossa 

C 350 g di farina 
da sfoglia 
n 3 uova 
D Un cucchiaio 

di doppio 
concentrate 
di pomodoro 

Per il ripieno 

C 500 g di spinaci 
gia lessati 

□ 200 g di ricotta 
vaccina 

n 60 g di grana 
grattugiato 
D Un uovo 
O Sale q.b. 

□ Noce moscata q.b. 

Per condire 

C 80 g di burro 
D Un cucchiaino di aghi 
di rosmarino tritati 

Due ciotole, spianatoia, 
mattarello, rotella 
tagliapasta, pentola, 
padella 

70S calorie perporzme 
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Ricette d'autore 



Un bel tocco di colore 


Impastiamo la farina con le uova e i! 
concentrato di pomodoro. Ottenuto 
un panetto omogerteo, tiriamo la sfoglia 
con il mattanello e lasciamola asciugare 
per qualche tempo sulia spianatoia. 



Una dose consistente 


Mescoliamo bene il composto del no- 
stro ripieno e sistemlamolo a mucchietti 
ben distanziati su una parte della sfoglia 
(attenzione agli spazi, perche dobbiamo 
ottenere dei ravioli di grandi dimension^ 



Cotti e conditi 


Scaldiamo il burro in una padeila fino a 
farlo diventare di color nocciola chiaro. 
Uniamo gli aghi di rosmarino trltaftl. 
Cuociamo i ravioloni in acqua salata per 
pochi minuti, scoliamoli e condiamoli 
con il burro aromatico. ■ 



In una ciotola, mescoliamo gli spinaci 
gia iessati e ben strizzati con la ricotfa, 
l uovo e il formaggio grattugiato. Re- 
goliamo di sale e i n sapor i am o con una 
generosa grattugiata di noce moscata. 


Tondi tondi 

Chiudiamo con Taitra parte della sfoglia 
e, premendo bene con le mani intorno al 
ripieno, eliminiamo tutta I 'aria alUnterno. 
Ricaviamo dei ravioloni tondi con la rote!- 
la tagliapasta e poi sigilliamo i bordi con 
la forchetta. 


dt Augusto Toed 

LA R1COTTA 
VACCINA 

E rroneamente dassificata come 
formaggio, altro non & che un 
derivato del latte die si ottiene 
arttraverso la ri-cottura del siero che si 
origins nel processo di casetficazione. 
Fra le tante variety, quella derivante 
daf latte di vacca ha carattenstiche 
molto diverse da quella di pecora, 
sicuramente piu grassa* ma molto 
gustosa. Oltre a consumaiia in purezza, 
e magnifica ali’intemo delie preparazioni 
gastronomiche, per esempio come 
ripieno dei ravioli, amalgamate a bietole 
o spinaci. Quando si acquista dal banco 
del supermercato, bisogna fare molta 
attenzione alia sua freschezza, perche 
e un prodotto facilmente deperibile. 
Deve risultare sempre Candida (lievi 
striatum piu scure denotano sempre un 
principle di i nvecch i ament o). La ri cotta 
vatenuta in frigorifera, pmferlbilmente 
dentro contenitori chiusi, dentio i quali 
si mantiene per alcuni giomi. E rttenuta 
un aJimento magro, infatti pud anivare a 
contenere anche solo I 'otto per cento di 
grassi. 






La v M Mdi,... 

RAVIOLI ROSSI E SALSA ALLE MELE 


Ports pasts: 450 g di farina 
* 4 uova * Un cucchiaio 
di doppio concentrato 
di pomodoro Per H ripieno: 

200 g di ricotta ■ 200 g 
di gorgonzofa dolce 100 
g di mascarpone Sale e 
pepe q.b. Per condim: 500 g 
di mele golden sode * Uno 
scalogno Uno spicchio 
d aglio • Olio extravergvne 


q.b, * 50 g di burro 200 
g di latte intern * Basilic© 
secco, sale e pepe q.b. 

I Prepariamo limpasto 
come indicato nella pre- 
cedente ncetta e lasciamolo 
riposare. Mescoliamo gli In- 
gredient! del ripieno. 


riRosoliamo lo scalogno 
tritato e laglio con bur- 


ro e olio. Aggiungiamo le 
mele affettate sottilmente, 
sale e pepe. Uniamo il lat- 
te e il basilico tritato e cuo- 
ciamo per 10-15 minuti, 

3 Tiriamo la sfoglia, farcia- 
mola e confezioniamo i 
ravioli quadrati. Lessiamoli 
in acqua salata. Scoliamoli 
quando salgono a galla, ri- 
passiamoli con la salsa. 
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Ricette d’autore 




'Putni/Ve/u(& 


FUSILLI al pesto di sedano 

e spinaci novelli 


di Sergio Barzetti 

Maestro in cuc'ma 
ed esperto di intagli 
vegetali 


66 Da servire confiocchi di caprino al limone, per un condimento 
super veloce, che si prepara mentresta cuocendo la pasta 99 



jKpte4ceKfifre4,4 f>eteoHe, 

□ 400 g di fusilli 

□ 100 g di spinaci novelli 

□ 100 g di foglie di sedano 

□ 80 g di mandorie con la pelle 


n 2 limoni 

□ 200 g di caprino fresco 

□ Olio extravergine di oliva q.b. 

□ Una fogliadi alloro 

□ Sale e pepe bianco q.b. 


Pentola, due ciotole, mixer 
a immersione 

78 Qcafofkperponiane 
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Ricette d'autore 




Buttiamo la pasta 


Cuociamo i fusilli in una pentola con 
acqua salata e profumata con una 
glia di alloro per ii tempo indicato sulla 
confezione. Nel frattempo, prepariamo 
il pesto di sedano e spinacl per condire 
la pasta. 



In una ciotola, lavoriamo il caprino con 
un po 1 di scorza di limone grattugiata e il 
succo dell’altro limone, sale, pepe bian- 
co e un fiio d’olio extravergine. Mesco- 
liamo fino ad avere una eremina densa. 



Via ml mixer! 


Nel bicchiere del mixer a immersione, 
mettiamo le mandorle un po 1 d’olio 
extravergine e il succo di un limone. 
Frulliamo per qualche istante e poi ag- 
giungiamo le foglie di sedano e gli spi- 
naci novellL 



n 

Condiamo bene 


Scoliamo i fusilli e mettiamoli in una cio- 
tola. Condiamoii con il pesto di sedano 
e spinaci e un po’ di crema di caprino al 
Simone. Se necessano, aggiungiamo un 
po’ d’acqua di cottura. Serviamo con il 
restante caprino in fiocchi. ■ 



Verde brillante 


Se necessario, al posto di aggiungere 
ulteriore olio, uniamo un mestolo d’acqua 
di cottura della pasta. Frulliamo ancora iJ 
tutto fino a ottenere un pesto bello verde 
e sufficientemente dense. 





In questo piatto ci 
sono tantissimi sapori 
diversi, che pera la 
pasta mette cTaccondo. 
Ho puntato quindi su un 
Weissbur^tinder Pfriot 
Bid ft CO, un vino piuttosto 
morbido, fruttato, 
prodotto nel cuore 
dell ’Alto 


J swfvtti 4i 

Sottovalutato, ma prezhso 


^/Questo condi mento, che 
possiamo preparare 
per tutto rinverno, non 
ci fara rimpiangere il 
pesto di basilico estivo, 
Avnemo piatti freschi e 
gustosissimi. 
f\\ sedano e spesso 
sottovalutato, invece e 
un afimento prezioso 
Lo usiamo per il bnodo o 
per ii ptnzimonio, ma le 
foglie finiamo per buttarle 
via. Lidea di usarie per II 
pesto, quindi, e dawero 
pre&iosa 


J Possiamo preparare 
questo pesto in quantita 
maggiori e conservarlo 
in congelatore. 

'/Non esageriamo con le 
dosi di olio extravergine 
nel pesto. Piuttosto 
preferiamo il succo 
di limone o I’acqua di 
cottura della pasta: sara 
piu leggero. 
s Oitre che per condire la 
pasta, possiamo usane 
il pesto di sedano e 
spinaci per bruschette e 
crostini. 


^La cosa bella di questo 
piatto, e che possiamo 
prepararlo anche quando 
abbiamo poco tempo a 
disposizione: si fa tutto 
mentre cuoce la pasta 
1/ Possiamo sostituire il 
caprino con qualsiasi 
altro formaggio fresco, 
di capra 0 vaccino. 
i/Vogliamo medicare 
la ricetta? AJ posto 
del caprino, usiamo 
il gorgonzola. Pero, 
quando prepariamo il 
pesto, utilizziamo le nocL 


v -‘ " (Hoes fa pasta, 

f ; ;i« edaMeAtr 

v btwtissima, 

* tAMA, COMA, 

coy, gli amici faAa 
wcfiguAcrw. 

SeAgicr, pe/Ccr, mi e, veMjafa 
umC idea: icr n alia cAema 
di capAitecr, al persfa 
del UmcrKe, miffeAei 
UKpd di zenzeAcr 

gXattagiato” 

■AnfmettA’ 
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FILETTO DI MANZO 

impanato con salsa d'oro 


di Hiro Shoda 

LasuaaMitaequSb 
diselezionaregii ingredienti 

in mode ornate 


pronto in appena un quarto d'orq, quindi e perfetto da preparare 
per cena, durante ia settimana, quando di solito si va un po' difretta 99 



2jbe/i$ oh& 

Peril filetto 

n 300 g di filetto 
di manzo 

□ 30 g di farina 

□ Un uovo 

□ 100 g pangrattato 

[ Uno spicchio d’aglio 

□ Un rametto 
di rosmarino 

□ Un rametto di salvia 

CJ Olio extravergine q.b. 

C Fiocchi di sate 
di Maldon q.b. 

□ 50 g di burro 

Per la salsa 

P 30 g di tuorlo 

Cl 3 g di aceto 
di vino bianco 

□ Un goccio di sambuca 

□ 30 g di acqua naturale 

□ lOOgdi olio 
di vinaccioli 

Cl 30 g di olio 
extravergine q.b. 

□ Un g di Eiquirizia 
in polvere 

□ 0,30 g di pistilli 
di zafferano 

□ 5 g di senape 

(✓o sa , U s eAVe, 

Tre recipient, padella, 

mixer 

7C calorie per porzione 
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Doppia impanatura 


Dividiamo il filetto in due medaglioni 
spessi. Pepiamoli e infariniamoli leg- 

germente, scuotendoli per eliminare Tec- 
cesso. Immergiamoli neiruovo sbattuto, 
passiamoli nel pangrattato e ripetiamo 
una seconds volta gli uftlmi due passaggi. 



Come ana maionese 


Poniamo ne! bicchiere del mixer i I tuorlo, 
laceto l acqua con i pistille di zafferano 
la senape, la sambuca e Ea liquirizia. 

Frulliamo il composto versando a filo i 
due o!i, finoh6 prendera la consistenza 
della panna fresca. 


Cinque minuti per parte 

Scaldiamo in padella un velo d’ollo profu- 
mato con I’aglio, il rosmarino e la salvia. 
Adagiamo i medaglioni e doriamoli da en- 
trambe le parti, in totale per dieci minuti. 
Due minuti prima del termine della cottura, 
uniamo il burro. 




Rosadentm 

Una volta dorati e croccanti, trasferiamo 
i medaglioni di carne su un piatto con la 
carta da cucina, in modo che assorba 
I’un to in eccesso. Sallamoll e serviamoH 
scaloppati, accompagnati con la salsa 
d’oro in una ciotolina a parte. 


J s&gtefi di fftw Shad#, 

Piccoli accorgimenti 

s La buona riuscita di questa ricetta 
dipende dal corretto contrast© 
di consistenza: la panatura deve 
essere molto croccante e la came 
molto morbida. Per questo motivo 
bisogna passare i medaglioni due 
volte nel I a farina, neiruovo e nel 
pangrattato. Ma prinVancora, h 
fond ament ale evitare la salatura 
a crudo, altrimenti in cottura la 
carne tendera a disperdere liquid!, 
indurendosi e di conseguenza 
inzuppando la crostreina esterna. 

V II filetto di manzo e un taglio di 
carne molto magro, quindi tocca 
insaporirlo bene, Allora abbondiamo 
pure con il burro. 

v^Nella salsa d’oro aggiungiamo un 
“nonnuila" di sambuca per conferire 
freschezza al palato e un pizzico di 
liquirizia in polvere perfavorine la 
digestione, dato che i medaglioni 
so no impanati e fritti e potrebbero 
risultare pesantucci. 

J II filetto e cotto perfettamente 
quando rinterno rimane rosa e 
succoso, con una temperature al 
cuore di 45 gradi. Un semplidssimo 
trucco per misurarla senza 
termometro consiste nell'inserire 
uno steccG di legno nel fianco del 
filetto, fino a raggiungere ii centra 
del pezzo di carne, estraiamolo 
dopo dieci secondi e poggiamolo 
appena sotto il labbro inferiore; se 
scotta un po\ la cottura e al punto 
giusto. 


Helix ddU. 

L'OLIO DI VINACCIOLI 


Viene estratto 
dal semi 
ricavati dagli 
acini dell’uva, 
precedentemente 
essiccati. Questi ne 
contengono mediamenfe 
il 1 5 per cento, motivo 
per cui il costo di 
quest'olio apprezzato sia 
in campo cosmetico che 
alimentare a abbastanza 
elevato. E adatto alia 
cottura del cibi, poiche ha 
un punto di fumo che pud 


raggiungere i 230 gradi 
Sul fronte nutrizionale, e 
ricco di acido linoleico 
(della famiglia degli 
Omega 6), che aiuta 
a ridurre il colesterolo 
cattivo, e polifenoii, 
sostanze antiossidanti. 
Detto cio, attenzione 
a non eccedere con 
le dosi, non tanto 
perche e leggermente 
piu calorico deli'olro 
d’ oliva, ma soprattutto 
perche gli omega-6 in 



esao presente, se non 
correttamente bilanciati 
con Tassunzione 
di omega-3, potrebbero 
aJterane sfavorevolmente 
II si sterna 
candiovascolara, la 
coagulazione del sangue, 
la funzione renale e la 
risposta im muni tana. 



J 


%'AKidA, 


Jk H scrt^ttneiieA 
1 ocwsigtiAr i 




ii sa^gfovesedfrai 
piu importanti vitigni del 
mcmdo, scegliamone uno 
proven iente da Ha zona del 
chianti class ico, precisamente 
dal la Conca d’Oro di Panzano: 
possiede acidity e struttura 
ideal) per sposare alia 
perfezione sia la came che 
la salsa. 


( 1 [initiulfiiir lltiJijLiui S^MHiiNlirr 
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POLLO 

con salsa al 


alio zenzero 
passion fruit 


ARoma,ge$tisce “Bocconcini marinati nella birra e poifrhti in padella, da servire 

it "Sambamaki", un proeetto , , . . 

nam per offline qudcasa COD UMG mQIOMSe ISpimta Q KMCt SttlSa SlCliiana^ 

didiwrsodalsolito susht. r.. 



feA, 6 pefeonz 

C 500 g di sovracosce di polio 
C 300 g di fecola di palate 
C Un L di olio di semi di girasole 

Per la marinatvna 

C Una bottiglia di birra chiara 
C 5 g di radice fresca di zenzero 

C Un ciicchiaio di miele 


□ 10 midi salsa chili 

□ 1 5 g di erba cipollina 

fresca 

Per la salsa 

□ 70 g di maionese 

□ V? passion fruit 

□ Un cucchiaio di spremuta 
di arancia fresca 


Per servire e decorare 

□ Un cetriolo 

□ Salsa chili q.b. 

Tagliere, tre ciotoie, padella, carta 
da cucina 

1060 calorie per porzicm 
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Came a pezzetti 


Tagliamo le sovracosce di polio a pez- 
zetti e mettiamoli in una dotola. Versiamo 
la birra in quantita sufficiente a coprire 
j! polio. Mescoliamo e aggiungiamo lo 
zenzero grattugiato e la salsa chili. 



Gustosafrittura 


Trascorso iE tempo, scoliamo legger- 
mente i pezzetti di polio da! la marinata 
e passiamoli nella fecola di patate. Frig- 
giamoli in olio dl semi bollente per due 
minuti circa, o comunquefino aquando 
saranno dorati. 



Un tocco di verde 


Tagliamo a fettine sottili il cetriolo e 
disponiamole, a piacere, sul piatto da 
portata per creare delle decorazioni. Met- 
tiamo nel piatto anche il polio alio zenzero 
e serviamolo con la salsa di maionese e 
un po’ di salsa chili. 



A marinate t! 


Amalgamiamoe uniamo il miele e I'erba 
cipollina fresca tritata molto finemen- 
te. Mescoliamo bene il tutto e lasciamo 
marinare il polio coperto da quest! ingre- 
dienti per almeno un'ora. 



La saisina agrumata 

Scoliamo il polio alio zenzero su carta 
da cucina per eliminare I’ unto in ecces- 
so. Per la salsa, mettiamo la maionese 
in una ciotolina. Uniamo la spremute 
di arancia e la polpa del frutto della 
passione e mescoliamo bene. 


Cosieperfetto! 

J Per questa ricetta, preferiamo 
le sovracosce di polio. La came 
e molto piu morbida del petto 
e si presta bene per questo piatto. 

J Non tagliamo il polio ne troppo 
grande n6 troppo piccolo. Nel primo 
caso servirebbe una lunga cottura, 
nel second 0 risehiamo di farlo 
asciugare troppo. 

J Per la marinatura e sufficiente 
un'ora. Ma f se abbiamo piu tempo 
a disposizione, il polio sara ancora 
piu sapoiito. 

S Usiamo la fecola di patate per avere 
una “panatura” molto leggera. 

S La salsa che accompagna il piatto 
& ispirata a una maionese alFarancia 
Sicilians, impreziosita dal frutto 
della passione. E semplicissima, 
ma delicata e pnofumatissima. 




. I 


;> 


fyi&ffcr 

satusifcr. 

Jl jxrttcr fu 
(am, saft-cr'les fye&i&le, 
to, salsa, f>eA 
StoWiXlcr (AM, 

deiizivsv. Vi <xrK6iglicr 

M frt&fyoAafdcr & ofrseC’ 


HtlLkbcfe&eklLksfaa, 

LO ZENZERO 


£ una rad ice dalle molteplici 
I®®® prop ri eta terapeutiche. Ha un 
sapore leggermente piccante 
e si utilizza in cucina, come spezia, nei 
piatti a base di came, pesee e verdure. 

E molto utilizzato anche per prepamre 
torte e biscotti. Facilmente deperibiie, b 
consig Habile cense rvarlo al riparo dal la 
luce, sotterrandolo con la buccia in un 
barattolo * 

pie no di 

sabbiao £ • 

riponendolo 
nel cassette 
in basso del 
frigorifero. 




jk Jt $&mm elieA 




La salsa che accompagna 
II piatto ha origin! siciliane, 
quindi ho attinto da questo territorio 
per la scelta del vino. Consiglio 
un bianco della provincia di 
TVapani, prodotto con uve 
autocione, GriHo, C atarratto 
eZibibbo II Grille da struttura, 
il Catarratto acidita e lo 
Zibtbbo conferisce un ampio 
corredo aromatico. 


I iiiiilit/ Itmlimui SiDiiiM-lirf 
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Secewii/ 

INV OLTINI di vitellone 

con pere e bieta 



44 Alla dolcezza delripienofa da contrasto la sapidita delformaggio 
filante. Da servire con una salsina al vino rosso 99 


diManoPurixxi 

Chef del ristorante " Parizzi " 
a Parma, Stella Michelm 
da! 1980. 



□ 300 g di fettine 

di fombata di vitellone 

□ 200 g di pere abate a listarelle 

□ 200 g di bieta 

□ Un bicchiere di vino rosso 
C Farina q.b. 

□ 1 00 g di grana a scaglie 


□ Sale q.b, 

□ Olio extravergine di oliva q.b, 

□ Una noce di burro 

&&&&&& 

Tagliere, batticarne, stuzzicadenti* 
due padelle, teglia, pentola 

915 aibneperporzioM 



Battiamo le fettine di came. Farciamole 
con foglie di bieta a crude e le pare, Sa- 
liamo e arrotoliamo per formate gli involtini, 
die chiudenemo con gli stuzzicadenti. In- 
fariniamoli e scottiamoli in padella con il 
burro per qualche minuto. Trasferiamoli in 
una teglia e terminiamo la cottura in forno. 
Versiamo il vino nella padella col burro e 
facciamolo ridurre per avere una salsa. 



Coperti dal grana 

Tagliamo le coste della bieta a tocchetti e 
sbollentiamoli in acqua salata. Poi rosolia- 
moli in una padella con olio. Rimettiamo gli 
involtini nella padella col vino, adagiamo le 
scaglie di grana e copriamo con il coper- 
chio per farlo sciogliere. Serviamoli con il 
sughetto rosso e le coste dl bieta. 
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Seccnuii/ (saA#t& 

BISTECCA "BICE" 

con tartufo e patate novelle 


dlt SSS3 “Un taglio di came nobile, insaporito con ingredienti nobili. 

Maestradiaicirm, 4 . , . . , . M 

dirijjeaRoma Non eproprio una ricetta economica, ma per unoccasionespeciale... 



□ 2 fettine di filetto 
di manzo 

□ Un ramo di rosmarino 

□ Un pan brioche 

affettato 

D Un lartufo scorzone 
nero 

□ Un biccherino 
di marsaia 

c Sale e pepe nero q.b. 

□ Patatine tonde 
prelessate q.b. 

□ 80 g di burro 

□ Uno spfcchio d’aglio 

Recipiente, pellioola 
alimentare, padella, 
piastra, spago da cucina 

595 calorie perpowme 


Spesa 
a persona 

9 
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II tronchetto saporito 

In un recipiente, lavoriamo 50 grammi 
di burro con meta tartufo tritato col 
coltello. Trasferiamolo su un foglio di pel- 
licola e modelliamolo per dargli la forma 
di un cilindro, Poi mettiamolo in freezer 
a rassodare, 



Cosi non si deformano 

Leghiamo non troppo stretta ogni bi- 
stecca, avvolgendo un giro di spago 
intorno al perimetro e fermandolo con 
un nodino. Poi infiliamo tra la carne e 
la cordicella, tutt'intorno, una deoina di 
ciuffetti di rosmarino per fetta* 



Ed e subito certa 


Togliamo ia carne e deglassiamo il fondo 
di cottura con il marsala. Serviamo i filetti 
con ostia di burro profumato e lamelle 
di tartufo, nappati cot fondo glassato e 
contornati con le patate ripassate con 
i’aglio nel burro. 



Coloso e biscottato 


Fondiamo una noce di burro sulla piastre 
calda e tostiamo da entrambi i lati le fette 
di pan brioche. Una volta segnate, met- 
tiamole da parte, in caldo. Le serviremo 
spalmate di burro tartufato con la carne. 



La cottura dipende daigusti 

Fondiamo un'altra noce di burro in padel- 
la e rosoliamo le fette di carne da ambo 
!e parti (andrebbero servite al sangue). 
Poco prim a del termine della cottura, 
insaporiamole con un pizzico di sale e 
un soffio di pepe. 



bioKrtuffi eke,... 

Unpiattosignorile 

Questa ricetta e tratta da un 
libro di cucina pubblicato negli 
annt C inquanta dal la contessa 
Bice Visconti, moglie del conte 
Francesco Savorgnan di Biazz& e 
Cergneu, il nipote dellesploratore che 
fondd la citte di Brazzaville, in Congo. 

La nobildonna non badava a! centesimo 
nel fare la spesa e per I’epoca la rioetta 
era costosa. Oggi filetto e tartufo si 
possono acquistare a cifre ragionevoli. 
"La Bice", appassionata anche di 
prttura, sapeva bene che in cucina 
I’ocohio vuole fa sua parte, dunque eooo 
perch e circondava le bistecche can 
un’elegante fprofumata e saporita) 
corona di rosmarino. 


] swtefi 4i UiisMM, bA&sse/U 

Ce chi ia vuole cotta, 
chi la vuole crude u 

P rima delhinvenzione del 

termometri, i cuochi escogitarono 
tanti espedienti, ancora in uso, per 
stabi lire approssimativamente it 
grade di cottura della carne arrostita, 
Qualcuno vi infilza una lama o 
uno stecchino, altri re scrutano 
il colore... e e’e chi la palpa. Se 
uniamo dolcemente Tindice e il 
pollice di una mano (come per dire 
"ok”) a tastiamo con I’altra mano il 
muscoletto cicciotto alia base del 
pollice (rabduttore), noteremo che 
sara molto piu morbido che unendo 
il mignolo e il pollice. Accoppiando 
quest'ultimo con il medio e 1‘anuiare, 
otterremo i gradi intermedi. Per 
stabilire se la carne e al sangue, 
mediamente cotta o ben cotta, 
basted tastarla e paragoname la 
consistenza a quella del muscoletto 
della mano: si sa, la bistecca si 
indurisce man mano che cuoce. 





Lu&Mt o Ma tlxrui 


}( svmtfulteA, 

COKSigtiB' 

La came bovina ci porta in 
Maremma. E a Nora Moretiino 
diScaraanoriserva, un clone del 
brunello di Montalcino: molta buccia, 
mo Iti polrfenoli, grande carica tan nice, 
bel llvello alcolico, Con 
rinvecchiamento acquista 
anche note tartufate, che 
rich ia mano la ricetta, 
mentre il tannino asciuga 
la salivazione provocata 
da Ha succulenza de 
filetto a I sangue 


] iPiiilii/iimi- linliiukii Smuin l I it 


w 
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Ricette d'autore 




ARROSTO di maiale 

con canederli di patate 


di Andrvq 

Mbafdone “Nei paesi nordici lo chiamano 'schweinebraten' e si prepara 

tconsulentedekcucine . . , . ,, ** 

dEatatyaTckp. anche ii i Alto Adige. Lo serviamo con dei pop com di cotenna ” 



rpiu lore 
per la cotenna 


minuti 


JttgXedteHfi fceA 6 ^eAso<i& 

□ 500 g di lonza di maiale 

□ 250 ml di sidro di mele 

D Olio extravergine di oliva q.b. 

□ 200 g di cotenna di maiale 

□ Vz L di olio di semi 

Per i canederli 

□ Vz L di latte 

□ Vz kg di patate vecchie 

□ 200 g di farina 


□ 1 00 g di semolino 

□ Un tuorio 

□ Cubetti di pane raffermo q.b. 

□ Olio extravergine di oliva q.b. 

□ Prezzemolo tritato q.b. 

□ Sale q.b. 

Per sen/ire 

□ V? cavolo cappuccio viola 

□ Olio extravergine di oliva q.b. 

□ Sale q.b. 


Per la salsa di mele 

□ 2 mele 

□ Sidro di mele q.b. 

&O S & Ci s eAj/e - 

Teglia, tegame capiente, grattugia 
a fori grossi, due ciotole, 
due pentole, frusta a mano, carta 
da cucina, pentolino 

1050 calorie perporzione 
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Tagliamo la cotenna di maiale a listarelle 
e disponiamole su unateglia. Cuociamo- 
le in forno T a 60-70 gradi, per una notte 
intera. II giorno seguente, mettiamo la 
lonza d i maiale in un tegame capiente 
con un file d’olio sul fondo. 



Cuociamo la lonza 


Rosoliamolo perqualche istantesu tutti 
i lati, a fiamma bassa. Versiamo il sidro 
di mele, copriamo con il coperchio e 
cuociamo !a came per un'ora, un’ora e 
mezza circa. Dovr& rimanere morbida, 
con venature rosa all'interno. 


© 





In cottura col latte 

Grattugiamo grossolanamente le patate 
e lasciamole in una ciotola con acqua, 
in modo da far disperdere ramido. Scal- 
diamo il latte in un tegame e uniamo le 
patate grattugiate, dopoaverle asciugate 
bene. 



Giallo e compatto 


Mescoiiamo con la frusta e aggi ungiamo 
il semolino, facendolo cadere a pioggia. 
Incorporiamo la farina e aggiungiamo 
il tuorio. Mescoiiamo ancora, copriamo 
con il coperchio e cuociamo per 15-20 
minuti. Lasciamo raffreddare. 



Mettiamo una parte di impasto sul pal- 
mo della mano. Farciamo con cubetti 
di pane raffermo saltati in padella con 
olio e chiudiamo per formare un grande 
gnocco. Proseguiamo cosl con il restante 
impasto. 




Df nuovo in pentola 


Cuociamo tutti i canederli ottenuti in 
acqua salata per 20 minuti: otterremo 
degli gnocchi lueidi, ben cotti, saporiti e 
leggermente croccanti all'interno per la 
presenza del pane. Scoliarnoli eteniamoli 
da parte. 



Pop com"fritti 


Rompiamo la cotenna cotta in forno a 
pezzettini irregolari, i "pop corn”, e frig- 
gtamoli in un tegame con olio di semi 
gia caldo* ma non bollente. Non appena 
si gonfiano leggermente, scoliarnoli su 
carta da cucina. 



La salsina atle mele 


Cuociamo le mele a cubetti in un pentoli- 
no con un goccio di sidro fino a ottenere 
una crema dense. Tagliamo I’arrosto a 
fette e sistemiamole sul piatto, bagnan- 
dole con un po' di sughetto di cottura. 



Con I'insalatina viola 


Serviamo la carne con i canederli di pa- 
tate T decorati con il prezzemolo tritato. 
Accompagniamo il piatto con un’insalati- 
na di cavolo cappuccio condito sempli- 
cemente con olio e sale e completiamo 
con i pezzetti di cotenna fritta e la salsina 
alle mele. ■ 
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Secmuii/ 


CALAMARI 


arrosto 


con funghi pioppini 


di Gianfranco 
Pascucci 

*11 Porticcbio* 
eilsuoristorante 
speoatizzotoinpesce. 


66 Armonia tra mare e terra in questo secondo di pesce, delicato 
eprofumato, accompagnato da unospedalesaimoriglio 99 



6fr€A &H 6> 

04 calamari 
0 200 g di funghi 
pioppini 
CAIioro, mirto 
e rosmarino q.b. 

D Sale q.b* 

C Olio extravergine 
di oliva q.b. 

Per if safmoriglio 

□ 150g di olio 
extravergine di oliva 

□ Y 2 spicchio daglio 
C 30 g di salsa di soia 

O 22,5 g di aceto bianco 

□ lOgdi succo 
di limone 

O Un rametto 
di rosmarino 

Pentolino, colino, due 
ciotole, frusta a mano, 
pentola, padella, carta 
da cucina 

420 calorie perpondme 


Spesa 
a persona 

4 
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■K Jl somnel&i' 


Un vino adequate a un piatto di una 
grande raffinalezza aromatica: il 
Mirsutoloe un vitigno pugliese 
semiaromatico con profumi molto 
delicati. Con i funghi, ncordiamo 
di scegiiere un vino bianco con 
qualche anno, due o tre, ahnmenti 
reccessiva acidity rende 
metallico il sapore di questi 
ingredienti di terra. 


Prima ilsatmoriglio 

In un pentolino, mettiamo I 'olio extra- 
vergine e lo spicchio daglio vestito. Ver- 
siamo la salsa di soia e I’aceto bianco 
e uniamo un rametto di rosmarino. La- 
sciamo in infusione sul fuoco, a fiamma 
molto bassa, per 20 minuti circa. 


Sottffi come petali 

Asciughiamo bene i calamari con carta 
da cucina e tagliamoli a fettine molto 
sottifi, con dei tagli longitudinali. In una 
padella antiaderente, scaldiamo un filo 
d olio e uniamo alloro, rnirto e rosma- 
rino per aromatizzarlo. 


Lo shock termico 

Puliamo bene i calamari etuffiamoli in 
una pentola con acqua bollente e salata 
per appena dieci second!. Scoliamoli e 
mettiamoli in una ciotola con acqua sa- 
lata e cubetti di ghiaccio per altri dieci 
secondi. 

1 4 

L'abbinamento 

perjetto 

S I pioppini non sono “invadenti", 
sposano bene il pesce. E poi hanno 
tempi di cottura brevi, come i calamari. 

J La salsa di soia esalta i sapori e ben si 
abbina a pesce e funghi. 

J I I ca lama no del Mediterraneo e 
eccezionale: morbido, doles e 
fbndente in boeca, Gompriamola. 

J Utilizziamo la testa e gli scarfi dei 
calamari per preparare un sugo. 

J Con lo shock termico il calamaio 
diventa plu spesso e consistent e, cosi 
si arrostisce nella maniera giusta. 

v' Tagliato finemente il calamaro cuoce 
in un attimo. Per essere perfetto, deve 
rimanene morbido alNntemo. 


Con ifunghi 

Mettiamo in padella anche i funghi piop- 
pini e cuociamo per pochi minuti. Nel 
piatto da portata scelto, disponiamo le 
erbe aromatiche che avevamo prece- 
dentemente usato per profumare I’olio. 


Mix di profumi 

Sistemlamo nel piatto i calamari ormai 
scottati. Nella padella dove sono rimasti 
i funghi, invece, versiamo un po 1 di sal- 
moriglio e rosoliamo per qualche istante. 
Poi mettiamo nel piatto anche i pioppini 
e serviamo. ■ 


Co/ su cco di timone 

Filtriamo il liquido ottenuto con un colino 
e raccogliamolo in una ciotola. Uniamo 
il succo di limone e, utilizzando una 
frusta a mano, mescoliamo per montare 
leggermente il eomposto, Teniamo da 
parte. 


Appena scottato 

Quando I 'olio e ben caldo, togliamo le 
erbe e mettiamo in padella le fettine di 
calamaro, raggruppate in modo da cre- 
are una sorta di mucchietto, Scottiamole 
da un lato, a fiamma molto alta, e poi 
giriamole. 
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Mangiar sano 

La, cmUko, delta, salute, I piaceri della tavola con un occhio al benessere 
Stcotult/'ptece 

Salmone alfomo 

"sSss con cavolini di Bruxelles croccanti 

egustosierielabora 

in modo creative ■ - * 

iencette delta tradizhne. *6 y n secondo gustoso, insaporito dai pomodori secchi e servito 
con una maionese leggera al profumo di aneto 99 



jHgledieHft 

300 g di cavolini 
di Bruxelles 

* 700 “800 g di filetti 
di salmone 

* 4 cucchiai di olio 
extravergine 

di oliva • Un ciuffo 
ditimo fresco 
*8-10 pomodori 
secchi soft’ olio 

* Un pizzico di sale 
Per la maionese: 200 
ml di latte di sola 
non zuccherato 

* 130 ml di olio 
di semi di mais 

* 100 ml di olio 
extravergine 
di oliva • 2-3 
cucchiai di aceto 
dr mele * Sale 

e pepe q.b. * 2 
ciuffetti di aneto 

(scr&k ci seAt/t 


Mixer a immersione, 
ciotola, padella, 
pirafila, carta forno 


960cato^porzr^ 


Lltf 

piu riposo 
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Mangiar sano 




Leggera eprofumata 

Mettiamo nel bicchiere del mixer il lat- 
te di sola, I’olio extravergine, Tollo 
di semi, lace to di mele, un pizzico di 
sale,, uno di pepe e un po ! di aneto. 
Frulliamo alia massima potenza. 



M 

Quasi pronto da infornare 


Disponiamo i filetti di salmone in una 

pirofila rivestita di carta forno. Uniamo i 
cavolini di Bruxelles e i pomodori secchi 
cotti an padella, un pizzico di sale T altro 
timo e rolio. Inforniamo a 180 gradi per 
died minuti circa. 




Deve essere densa 

Lavoriamo il composto fino a ottenere 
una salsa simile alia maionese, Trasfe- 
riamola in una ciotola e, per farla ad- 
densare, lasciamola riposare in frigori- 
fero per almeno due ore. 


Cottura super veloce! 

Sbollentiamo i cavolini di Bruxelles 
in una padella con poca acqua per sei- 
sette minuti. A meta cottura, uniamo il 

timo e i pomodori secchi sott’olio 

tagliati a listarelle. 


Tutta salute! 

v'Cavoletti, broccoli, cavoifiori, 
appartenenti alia famiglia delle 
brassicaceae, devono rimanere il piO 
possibile cnoccanti. Sono corsigliati, 
infatti, circa sei-sette minuti al 
massimo di cottura. 

^Per quarto riguanda i cavoletti, 
uno studio specifico ha dimostrato 
che 500 grammi a settimana di questo 
ingrediente riducono i rischio di naddlva 
di cancro al seno. 

^Laneto, che abbiamo usato 
per profumare la maionese, permette 
di migltorare la digestions. 


Dorato alpunto giusto 

Sfomiamo il salmone ormai cotto e si- 
stemiamolo nel piatto da portata insie- 
me ai cavolini croccanti e ai pomodori 
secchi, Completiamo con ciuffetti di 
maionese all’aneto disposti qua e la nel 
piatto e serviamo. ■ 



Nelh, sfx&i diA 

COSA C'E DA SAPERE 


Quando 

acquistiamo questo pesce, 
facciamo attenzione al colore 
non omogeneo e alia press nza 
di chiazze rasa o scure. In 
questi casi si tratla di procfotto 
congelato airorigine. Oltre 
che fresco, il salmone viene 
da sempre sottoposto ad 
affumicatura con I’implego di 
legni aromatic i. Purtroppo, in 
questo sistema si riscontrano 
sof isticazioni e spesso si 
ricorre airimpiego di sostanze 
chimiche. E buona negola, 
dunque, leggere le etJchette 
delle confeziori. Quello 
affumicato, una volta aperto, 


va oonsumafo al massimo in 
un paio di giomi. Stessa cosa 
se lo oompriamo in tranci, 
che dovremo conservare in 
saochetti e tenere in frigortfero. 
£ ricco di proteine, vitamins 
e sail minerafi, ma anche 
di grass! che, pur essendo 
Ornega-tre utili per la nostra 
salute, non sono oonsigiiabili a 
chi si sottopone a diete povere 
digrassianimaJi. 

Sono 

comuni nelle zone dove il sole 
permette un'essiocazione 
veloce. La variety che piD si 
presta a questatrastormazione, 
per forma e consistenza, e il 


San Marzano, Latecnica di 
essiccazione tradizionale e 
semplicissima: basta tagliarli 
per ! lingo ed esporli al sole, 
posti su graticci, dopo averli 
salati, Una volta pronti, si 
possono consumare come 
tali o bollirli in acefo di vino, 
insaporirli e conservarii 
sott’olio, Se contenuti in 
barattoli di vetro, si deve fare 
moita attenzione che siano 
sempre coperti d'olio. Quefli 
sfusi devono rimanere in 
ambiente fresco e asciutto 
per evrtare I'insorgenza di 
muffe. Questi uHJmi, in genere, 
vengono impiegati dopo 


opportune reidratazione, che 
si ottiene mettendoli in acqua 
fred da, portata poi a ballons. I 
pomodori secchi sono ricchi 
dl vrtamina C e licopene, 
importanti antiossidanti 
che possono abbassare if 
colesteralo. Van no consumati 
con moderazione in caso di 
acidita di stomaco e, essendo 
ricchi di sail minerals, evitati in 
caso di calcolosi renale. 
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Pane e pizza 

Danordasud 

con ingredienti di qualita 



II nostro Gino Sorbillo prepara una pizza "in gia/lo" con farina dimais e provola affumicata 
Da Modena, invec e, ecco duepaninifatti con prodotti diepercorrono lo Stivale 



piu 



Pizza patate e provola 


180 g di acqua • 200 g 
di farina 0 • 70 g farina 
di mais bio • 9 g di sale f ino 

• 2 g di lievito di birra fresco 
Per it condimento: Patate 
cotte in forno e tagliate a 
dadini q.b.* * Mais biologico 
q.b. • Provola fresca 
affumicata q.b. * Olio 
extravergine di oliva q.b. 

• Foglie di basilico q.b. 


fasa, U sert/e, 

Spianatoia, eiotola, 
panno, carta forno, teglia 
rettangolare 

380 calorie perporzione 

I ln una ciotola, sciogliamo 
il lievito nell’acqua, ag- 
giungiamo la farina di mais 
e formiamo una pastel la. 
Uniamo il sale e pol la farina 
O, versandola a pioggia. La- 


voriamo gli ingredienti con 
cura, fino a ottenere un im- 
pasto liscio e ben amalga- 
mate. 

2 Copriamo Timpasto con 
un panno umido e, dopo 
circa sette ore e mezza, ac- 
cendiamo il forno a 250 gra- 
di. Spolverizziamo la spia- 
natoia con la farina di mais 
e posiztoniamoci Pimpasto. 


Spianiamolo con le dita, la- 
sciando i bordi piu gonfi. 

3 Sistemiamo la pizza in 
una teglia foderata con 
carta forno e distribuiamo in 
superficie le patate T la pro- 
vola sfilacciata e il mais. 
Cuociamo per 13-15 minuti. 
Aggiungiamo un filo d’olio e 
qualche foglia di basilico e 
serviamo a fette. 
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Panino 

consalame 

piacerrtino, 

formaggio 

erborinato, salsa 

esemidizucca 

2 fette di pane di grano tenero 
e semi di lino * 2 fette di 
formaggio di capra erborinato 
• 4 fette di salame piacentino 
■ Un cucchiaio di salsa di zucca 
gialla * Semi di zucca q.b. 

415 cabrie perporzione 

Q istemiamo sulla fetta di pane il 
O formaggio, poi il salame, la sal- 
sa e i semi di zucca. Chiudiamo con 
I'altra fetta e sen/iamo. 




Pane e pizza 


d IM* 
AcfMMlf 

Prepara deliziosi 
bocconcini di aka 
gastronomia 


Spesa 
a persona 

3,90 

euro 


Panino con bresaola, olive taggiasche, mozzarella 
di bufala e semi di coriandolo 



2 fette di pane casareccio 
* 2 fette dii mozzarella di 
bufala * 5 fette di bresaola 
della Valtellina ■ Olive 
taggiasche q.b. • Semi 
di coriandolo q.b. * Scorza 
di limone graft ugiata q.b. 

325 cakm per porzfane 

A dagiamo sopra una fetta di 

pane la mozzarella e, a se- 
guire, la bresaola. Tagliamo a 
tocchetti le olive e aggiungia- 
mole al panino. Anomatizziamo 
con semi di coriandolo macina- 
ti al momento e profumiamo con 
poca scorza di limone. Chiudia- 
mo e gustiamo. a 


La Prova del Cuooo 


77 





Ricettim... 

a prova di biMbi 


tytrUi/ 


dGi 20 u 3 edbnge * * 

di cudna *^Buoni e leggeri, percheprepanxti senza il burro, possono essere 


die porta ilsuonome. 


imprezioski con gii ingredient i chepiu d piacdono 


99 



□ 220 g di zucchero 
semolato 

□ 3 nova 

□ 1 30 g di olio 
di mais 

□ 80 g di acqua 

□ 50 g di rum 

□ 300 g di farina 00 

□ Una bustina 

di lievito per dolci 

□ 50 g di mirtilli essiccati 

□ 50 g di gocce 
di cioccolato 

O 2 cucchiai 
di zucchero 
di canna 

□ Un pizzico di sale 

(scrSAti s&Wt, 

Fruste elettriche, frusta 
a mam, pirottini per muffin* 
teglia per muffin* due ciotole 

490 calorie per pontine (2 pz) 
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Le merende 





Crosticina saportta 

Trasferiamo i due impasti nei pirottini 
per muffin, messi in una teglia apposita, 
riempiendoli a meta. Spolveriamoli con 
lo zucchero dl cantia e cuociamoli in 
forno preriscaldato a 180 gradi per circa 
25 min Liti. ■ 


Si f&s C&$i diAmbmfoomm I \ 

FARCITURA AL MIELE 


dvtc^tfi 
sow frurtfv 
ffrtili, frcrfefa 
4iVeAti*Wi frfA&p'OfMSdi 
Ai W$t*U 
ba,t#ibi*U ” 

AnfauUa, 






E MUESLI 


] sttf&fi 4ii\w/>; Mjw' 

Qualchedritta 

sulflmpasto 


P ossiamo servire i nostri In una ciotola, lavoriamo il for- 

detiziosi muffin anche per maggio spalmabile, poi aggiun- 

un’occasione special©, decorandoli giamo il miele. Amalgamiamo 
con una farcrtura al miele. II eomposto, Con una spatola, 

trasferiamo il frosting in un sac a 

poche con la bocchetta a Stella 

Per //frosting; 550 g diformaggio aperta & decoriamo i muffin. Si- 

spalmabile * 2 cucchiai colmi di sterniamo sul frosting il muesli e 

miele millefiori + q.h. per decorare gocce di miele. 

• Muesli q.b. 


IbV . ' M 

Prima i liquidL. 

In una ciotola, montiamo le uova con lo 
zucchero. Una volta ottenuto un com- 
posto spumoso, spegniamo e, con Ea 
frusta a mano, incorporiamo I 'olio di 
mais, il rum e lacqua. 


J Nei dolci vi oonsigNo di usare Tolio 
di mais, che ha un sapore meno 
prepotente deH'olio di o^iva, A meno 
che non ne usiate uno ligure, piu 
delicato. 


- 


J Non preoccupatevi per la presenza 
del rum: in cottura Talcol evaporerk 
Eventual mente, potete sostituirlo 
con una pari quantity di acqua o, ad 
esempio, di succo di arancia. 


Poi gii ingredient! secchi 

Aggiungiamo la farina setacciata con il 
lievito, un pizzico di sale e amalgamia- 
mo. Una volta ottenuto un impasto liscto 
e senza grumi, dividiamolo in due cio- 
tole; nella prima aggiungiamo i mirtilli, 
nell'altra le gocce di cioccolato. 
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La grande pasticceria 




diSaltteMso 

Artista della pasticceria, 
con k sue creazioni delizia 
tiiristieaynamdini 
diMinon \ in Costiem 
Amaifkana 


fycrlci/ At 

TORTA di mele, 

uvetta e polenta 

“Un dolce rustico, che non prevede lievito tra gli ingredienti. 
L'impasto vi stupira per il sapore e la consistenza particolari ” 



minuti 


peA ,8 pefectye, 

□ 600 g di acqua 

□ 1 50 di farina 
di mais 

□ 150gdi uovaintere 

□ 1 50 g di zucchero 
+ un cucchialo per 
le mele 

□ 1 50 g di latte intern 

fresco 

□ 75 g di uvetta 

□ 30g di rum 

□ 4 mele 

□ 15g di burro 

□ I semi di una baoca 
di variiglia 

Cv$&ci$eAVb 

Tortiera da 24 cm 
di diametra, mixer 
a immersione P padella, 
ciotola 


SQQcahrkperporzkm 
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Prima la polenta 


In una pentola, portiamo a ebollizione l ! ac- 
qua quindi versiamo a pioggia la farina 
di mais e cuociamo secondo le indicazio- 
ni riportate sulla contezione. Una volta cot- 
ta, lasciamo intiepidire la polenta, Arnmol- 
liamo per un’ora I’uvetta nel rum dilurto 
con poca acqua. 



Cuociamo lafrutta 


Sbucciamo le meie e tagliamole a cu- 
betti. Mettiamole in padella con ii burro 
e lasciamolo sciogiiere, quindi uniamo 
un cuochiaio di zucchero e i semi della 
bacca di vanlglia. Facdamo caramel- 
fare, rigirando spesso. 



L'uttimotocco 


Uniamo le mele alia crema di polenta, poi 
trasferiamo if tutto nella tortiera imburrata 
e infarinata, pareggiando la superficie con 
la spatola di silicone. Cuociamo in forno 
pneriscaldato a 160 gradi per 40 minuti, poi 
faoGiamo raffneddare. ■ 



Crema antica 


Con un mixer a immersione, emulsio- 
niamo la polenta tiepida assieme alle 
uova, prima miscelate tra loro. Sempre 
miscelando, agglungiamo lo zucchero 
e, a seguire, if latte a temperature am- 
biente. Cerchiamo di eliminare even- 
tual! grumi. 



Impastoricco 

Quando le mele saranno dorate, ben cot- 
te ma anoora craccanti, togliamole dalta 
fiamma e lasciamolo raffreddare. Scoliamo 
I’uvetta dai rum e uniamola all’impasto di 
polenta. Mescoliamo energicamente dal 
basso verso I’alto. 


La grande pastlcceria 




L'AMOR 

POLENTA 

L utilizzo della farina di mais nella 
pasticceria pud risultare inusuale, 
eppure e alia base di un dolce della 
tradiztone lombarda, I'amor polenta. 

Ecco la ricetta. 

| 

100 g di burro 100 g di farina di 
mandorle 100 g di zucchero « 100 g 
di farina di mais 100 g di farina 00 2 
uova bustina dt lievrto Un limone 
Cannella in polvere q.b, 

Fmlliamo II burro morbido con lo 
zucchero. Continuando a frullane, 
aggiungiamo le uova e, in successions, 
la farina di mandorle, la 00 e la farina 
di mais. Uniamo ii lievito, la scorza 
del limone grattugiata e la cannella. 
Versiamo il composto nello stampo e 
inforniamo a 180 gradi per 20 minuti. 



HeUA bcA&l deHth di Augusta Toed 

FARINA DI MAIS 



e van eta di farina 
sono legate ai diversi 
cultivar della pianta da 
cui derivano e al tipo di 
molitura dei semi. Ne 
esistono di consistenza 


differente, da quefla 
grossolana a quella 
quasi impaipabile, e di 
colorazione piu o meno 
gialla e anche molto 
scura. Per la polenta 


comune, e piu adatta 
la farina macinata fine. 
Anche se nel settentrione 
si ad opera spesso 
quella grossolana, tipica 
delle valli del Trentino 
(Valsugana). Come tutte 
le farine di cereali, anche 
quella di mais e often uta 
da semi essiccati. 

Quindi e consigliabile 
conservarla in ambiente 
asciutto, per evitare 
che riassuma umidita. 

Se capita di acquistaria 
sfusa, meglio setacciaria 
per eliminare eventuafi 
impurita. 
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La grande pasticceria 




tyoloi/ At UochitAfr 


TIRAMISU alle pere, 

cacao nero e bianco 


fW'o d'atte e vote) noto 

della J k ama sperimentare , I , 

■j^ (W i pp egn T U na rivisitazione di un classico della pasticceria, reso sjizioso 

accanto ai grand! nomi daf tOCCO SpeZMtO datO dall'liSO dd CUmiM)” 



mlmti 


euro 


^55^ __ 

□ 2 dischi di pan dr Spagna al cacao 
n Un bicchieredi distillate o liquore 

alle pere 

□ 2 tazze di caffe 

□ 2 pere abate 

□ 50 g di cioccolato bianco 


□ 300 g di mascarpone 

□ 2 tuorii 

□ 2 cucchiai di zucchero 

□ 1 0 g di cacao amaro in polvere 
OCumino in polvere q.b. 

□ 4 cucchiai di zucchero di canna 

□ Menta fnesca q.b. 


□ Succo di limone q.b. 

Padella antiaderente, carta fomo, teglia, 
pentola, pentolino, ciotola, trusts elettriche 

590 calorie per perzhne 
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La forma del gusto 

Tagliamo le per© a cubettL Mettiamoli 
in una ciotola con acqua e succo di li- 
mone per non farli annerire. Lasciamo 
caramel lare lo zucchero di canna in 
una padella, poi aggiungiamo i cubetti 
di pera sgocciolati e amalgam iamo. 



La crema tiramisu 


In una ciotola, montiamo i tuorli con 
due cucchiai di zucchero. Quando sa- 
ranno gonfi, incorporiamo il mascar- 
pone, iavorando il tutto con lo fruste 
elettriche. Trasferiamo la crema in un 
sac a poche e teniamo da parte. 



Iniziamo a montare 


Con un pennellino, inumidiamo i di- 
schetti di pan di Spagna al cioccolato 
con il cafffc freddo, poi passiamo a 
comporre i blcchierl. Sul fondo mettia- 
mo il pan di Spagna. A seguire, aggiun- 
giamo la crema al mascarpone e poi un 
dischetto di cioccolato. 


La grande pasticceria 



Tocco esotico 


Quando le pere si saranno amalgama- 
te alia perfezione con lo zucchero, ag- 
giungiamo il cumino in polvere, quin- 
di sfumiamo con it liquore aile pere. 
Lasciamo restringere, poi spegniamo e 
facciamo raffred dare. 



Intermezzo croccante 


Stendiamo il cioccolato fuso sopra 
una teglia con carta forno e, quando 
comincia a “tirare”, ricaviamo quattro 
dischetti. Teniamo da parte. Ritaglia- 
mo dalle fette di pan di Spagna 12 di- 
schetti. 



Nota difreschezza 


Continuiamo sistemando un altro di- 
schetto di pan di Spagna, altra crema 
at mascarpone e chiudiamo con un al- 
tro dischetto. Sistemiamo la dadolata 
di pere, spolveriamo con poco cacao 
in polvere e decoriamo con una foglio- 
iina di menta. ■ 



Doppia scetta 

Sciogliamo il cioccolato bianco a 

bagnomaria. Possiamo usare anche 
il microonde: impostiamolo a potenza 
media e rimestiamo il cioccolato ogni 
30-40 second! per farlo sciogliere in 
modo uniforme. 



AW Mfl <MMXr ch&... 

Salubre e duratura 

Per ottenere una crema 
pa&torizzata che dura piu a 
lungo, mentre montiamo gli 
album!, versiamo a trio uno sciroppo 
di zucchero boliente, Si prepara 
mettendo in un pentotino due 
cucchiai di zucchero e due di acqua. 
Apperta inizia a sobbollire, togliamolo 
da! fuoco, lasciamolo raffneddare un 
istante, poi versiamolo a filo negli 
albumi in lavorazione. 


Facciamolo a casa 

G \ Possiamo preparare il pan di 
) Spagna montando dieci uova 
* con 300 grammi di zucchero. 
Poi incorporiamo dalicatamente 200 
grammi di farina setacciata con 100 
grammi di fecola e cinque di cacao. 
Cuociamo in forno preriscaldato a 
175 gradi per 40 minuti, non aprendo 
mai lo sportello. 




w 


La Prova del Cuooo 


83 




La grande pasticceria 




Che i consulate e docmte di 
cucina, ommizza everrti 
e tnatrimoti Specializzate i in 
pasticceria, la sua cudna 
e mediterrnneQ ma con 
m legg&v tocco esotico. 


fyortti/ At f<A*W 

BROWNIES 

cheesecake ai lamponi 


“Questo dessert di grande ejfetto estate elaborate da una pasticceria 
londinese. Tre strati di bontcL. per non ford mancare dawero nulla!" 


Spesa 
a persona 


1.95 

euro 



Jngteitejitfl fre/1,8 
Peri brownies 

□ 200 g di cioccolafo 
fondenfe 

□ 200 g di burro 

□ 250 g di zucchero a velo 

□ 3 uova 

□ 110 g di farina 


Per fa cheesecake 

□ 400 g di formaggio fresco 
cremoso 

□ 1 50 g di zucchero a velo 

□ I semini di un baccello 

di vaniglia 

□ 2 uova 

Per fa copertura 

□ 300 ml di panne 

□ 1 00 g di zucchero a velo 

□ 250 g di lamponi frullati 


Per decorare 
□ 250 g di lamponi 


Oi 


Due pentolini, quattro ciotole, 
mixer a immersione, fruste 
elettriche, carta forno, teglia 
rettangolare 


540 ookm perpormne 
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La grande pasticceria 




il burro a pomata 

Sciogliamo a bag nomaria il cioccolata 
fondente. A parte, sciogliamo anche 
il burro, sempre a bagnomaria, me- 
scolandolo di tanto in tanto: non dovra 
fondersi completamente, ma solo am- 
morbidirsL 



Deve rassodare 


Ottenuto un impasto ben amalgamate, 
versiamolo nella teglia rivestita con un 
foglio di carta forno e livelliamolo uti- 
lizzando una spatola, Conserviamolo in 
frigo e passiamo alia preparazione del- 
lo strato di cheesecake. 



Ilterzostrato 


Montiamo la panna con lo zucohero a 
velo, poi incorporiamo delieatamente i 
lamponi. Togliamo la base dal frigo e 
distribuiamo sopra la panna. Conser- 
viamo ancora In frigo per almeno 15 
minuti, perche la panna rassodi. 



Comindamo 
con II primo strato 


Trasferiamo il cioccolato fondente tie- 
pido e il burro morbido nel boccale 
della planetaria. Aggiungiamo anche lo 
zucchero a velo e azioniamo fa mao- 
china per cominciare a lavorarli. 



Lo strato cheesecake 


Con le fruste elettriehe, lavoriamo il 
formaggio, lo zucchero e i semi di 
vanlglla. Aggiungiamo le uova e con- 
tinuiamo a lavorare sino a ottenere un 
composto denso. Distribuiamolo sulla 
base di brownies e livelliamo. 



Alfreddo, per una maggiore 
precisione 


Prima di tagliarlo, passiamo in freezer if 
dolce. Pol, con un coltello a lama liscia 
inumidito, tagliamolo a quadretti di cin- 
que centimetri per lato. Decoriamo con 
[ lamponi e serviamo. ■ 



Prende consistenza 


Rompiamo le uova in una ciotolina, 
quindi versiamole nella planetaria in 
movimento. Aumentiamo la velocita e 5 
una volta amalgamate, spegniamo e 
aggiungiamo la farina setacciata. Ri- 
avviamo ia macchina. 



Ennesimo riposo 

Cuociamo nel forno preriscaldato a 170 
gradi per 30-40 minuti. II cheesecake 
dovra risultare sodo al tatto, dorato ai 
bordi e chiaro al centre. Sforniamo, la- 
sciamo raffreddare, copriamo e mettia- 
mo in frigo per almeno due ore. 


AW fltffl ckb... 

Evrtiamobrutte 

soprese 

Prima di aggiungene le uova 
nella planetaria, apriamole, 
una per votta, in una ciotolina. 
Questo serve per verificare che non 
abbiano un cattivo odor© © ch© non 
presentino impurita. 
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La ricetta sprint 



jwAjf ai 




TRAMEZZINI 


di polio e zucchine 


** Farciti con came profumata al basilico e scamorzafilante, vanno impanati 
e poifrittL Provatelij sono ana vera deliziaP 9 
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La ricetta sprint 

h^4j>en$c*U' 

500 g di polio macinato 

* 200 g di scamorza 
affumicata 

* 2 zucchine 
gia grigliate 

* 4 fette quadrate 
di pane bianco 
per tramezzino 

* Olio extravergine 
di oliva q.b, * Olio 
di semi per friggere 
q.b. * U n mazzefto 
di basilico 

* Sale e pepe q.b. 

Per la panatura: 3 uova 

* 300 g di pangrattato 

* 50 g di riso soffiato 
Per sen/ire: 1 50 g 

di maionese * 200 g 
di yogurt greco 

* Insalata mista q.b. 



(/0S& ci 

Due ciotole, padelta 


BBS calorie per portions 

t.Tagliamo al coltello le 

zucchine con II basili- 
co. Condiamoli con olio, 
sale e pepe. 
2.!mpastiamo il maci- 
nato di polio con le 
zucchine. Affettiamo la 
scamorza. 

S.Prepariamo i tramezzi- 
ni: copriamo una fetta di 
pane con uno strato di 
came, adagiamo sopra 
la scamorza e chiudiamo 
con un’altra fetta di pane. 

4. Tagliamo a triangolo i 
tramezzini e intingiamoli 
nelle uova, poi passiamoli 
nel pangrattato misce- 
lato con il riso soffiato. 

5. Friggiamoli in olio di 

semi. Serviamoli con 
un’insalatina mista e 
una salsa realizzata me- 
scolando yogurt e ma- 
ionese. v 
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Le vostre ricette 





Tagliolmi alia enema difinocchi 
con olid e pane cnoceante all'anancia 

^ "U n piatto veloce, ma perfetto per un invito: elegante 

condividepensieri e ricettl e profumato, sapra stupire i vostri ospiti" 




Jttgteetimti 
fw\,2 pefeoKe, 

C 4 nidi di tagliolini 
all’uovo 

C I filetti di 8 alici 
fresche 
c (Jn’arancia 
c 200 g 

di pangrattato 

□ 1 0 pistacchi 
sgusciati 

e tritati 

C Barbe di f inocchio 
{anche finocchietto 
selvatico) q.b. 

□ Crema di finocchi 
lessi q.b. 

□ Olio extravergine 

di oliva 

C Sale q.b. 

(seza, (U S&-V/& 

Padella, pentola 

TSOtxjhrkperporsone 


Spesa 
a persona 

2,75 

euro 
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Le vostre ricette 




Intlngolo profumato 

Grattugiamo parte della bucciadeiraran- 
cia, parte, invece, ridudamolain filetti con 
un riga limoni. Mettiamo II tutto In una pa- 
della con tre-quattro cucchiai di olio. 



Cuociono velocemente 


Scaldiamo leggermente Polio, poi adagia- 
mo an padeJIa i filetti delle alici. Rigiria- 
moli e portiamoli a cottura, cercando di 
lasciarli morbidi, Poi togliamoli dalla pa- 
della e teniamoli da parte, in caldo. 



La componente croccante 

Nellastessa padella con Tolio all’arancia 
aggiungiamo il pangrattato, i pistacchi 
e le barbe di finocchio tritate. Lasciamo 
insaporire. 



Condimento morbido 


In un’altra padella scaldiamo la crema 
di finocchi. Lessiamo la pasta in acqua 
bollente e salata Una volta al dente, tra- 
sferiamola nella padella con la crema di 
finocchi e mantechiamola con un goccio 
d'acqua di cottura. 





Impiattiamo cost 

Oisponiamo a specchio la crema di finoc- 
chi, adagiamo sopra la pasta e spolveria- 
mo in superficie il pangrattato croccante 
profumato. Completiamo con t filetti di 
alici e le barbe di finocchio. 



AW fafti smxj} cfae,... 

£benesapereche~. 

s La crema usata per il condimento 
si prepare lessando i finocchi 
e frullandoli con sale e olio 
extravergine. 

Se non abbiamo il finocchietto 
fresco, va bene anche queilo 
essiccato. 


• NellAbngAckllAiHsa. 

■•'f DAL MARE E DALLA TERRA 



fJIWl Dette anche 
acciughe f sono una specie 


molto presente nel Mare 
Mediterraneo, Si riconoscono 
dal corpo slanciato e 
caratterizzato dal tipico 
ventre arrotondato, la testa 
£ prominent* e dominata da 
grand! occhL II periodo di 
massima pescositli delle alici 
si ha da marzo a setlembre. 
Prime di acqutsfarle, 
assicuriamoci che I’odore 
non sia sgradevole e che 
il corpo sia ben rigido e 
compatto. 


i=LV*yy!ib.M 


msM sa 


E una pianta erbacea 
depurativa, tonica e 
antfspasmodica per 
Torganismo. I primi getti, 
cioe i ciuffi, si raccolgono 
in primavera e si usano 
freschi. in estate e in 
autunno vengono raccolti 
i semi, che in cucina si 
abbinano benissimo con 
le carni grasse. I grovani 
getti e le foglie fresche. 


invece, possiamo usarli per 
aromatizzare legumi e piatti 
di pesce. 
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La scuola del cuoco 




insegna iartz di timr 
lasfogha presso 
"La veccniascuoia 
botognese" 


JK-pwjiCrt, Le cose da fare in cucina per ottenere il miglior risultato 

Pasta sfoglia sprint 

"Questa e la ricetta che preparo sempre quando voglio 
confezionare rustici divariogenere. £ veloceperche 
faccio un solo passaggio in frigo, ma il risultato e assicurato !" 


250 g di burro • 250 g di farina 
• Un cucchiaino da caffe scarso 
di sale fino • Un bicchiere scarso 

di acqua fredda 

stWe, 

Mattarello, spianatoia 

I Dividiamo la farina in due parti 
uguali. Una impastiamola con ac- 
qua e sale, ricaviamo una pagnotta, 
avvolgiamola nella pellicola trasparente 
e mettiamola in frigo. Consiglio di partire 
con questo impasto, cosi avra il tempo 
di riposare. La seconda parte di farina, 
impastiamola con il burro. 


Riprendiamo il primo impasto e tiria- 
molo con il mattarello, a uno spes- 
sore di circa due millimetri (fig. a). Se lo 
abbiamo lavorato bene, sara facile da 
tirare e riuscinemo a ottenere una buona 
pasta sfoglia anche facendo pochi girl. 

3 Lavoriamo il panetto a base di bur- 
ro, schiacciandolo (dato che non e 
elastico a sufficienza) (fig. b). Poi, ada- 
giamolo sufla prima sfoglia, che dovra 
contenerlo. 


4 Ripieghiamo i lembi sulla sfoglia 
af burro, poi eseguiamo una piega 
a portafoglio: portiamo verso il centra 
un’estremite della sfoglia, poi sovrappo- 
niamoci I’altra estremita (piegatura a tre). 
Appiattiamo con le mani e passiamoci 
sopra il mattarello. 

5 Eseguiamo adesso una piegatura a 
quattro: portiamo verso il centra le 


estremita della sfoglia, senza sovrappor- 
le e senza farie combaciare (fig. d. 

6 Ripieghiamo su se stessa la sfo- 
glia: otterremo quattro strati. Ap- 
piattiamo leggermente con le mani, 
poi mettiamo in frigo per 15 minuti (fig. 
d). Questo fara solid if icare I’impasto al 
burro e ci aiutera a ottenere gli strati 
tipici della pasta sfoglia. ■ 






• j 
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La posta del cuoco 


CHEF E MAESTRE 
RISPONDONO... 

Pmblemi con ingredients, quantity, tempi di cottura 
e temperatura deffomo? I nostri cuochi rispondono a tutti 
i quesrti, con preziosi consigiiperimlizzare al meglio k vostre ricette 



UposfaddcMrw 

Probiemi in cucina? 

Curiosita? 

Scrivi ura e-mail a 
chefemaestre@laprovadelcuoco 
magazine.it. Nell’oggetto indica il none 
dello chef o della maestra di cucina a cui 
vuoi proporre la domanda. Le migliori 
saranno pubblicate sul magazine. 



RICETTE D'AUTORE 

Un grande dassko 

Carissimi cuochi. La pasta alia carbonate 
e un must della mia cucina. Non mi stanco 
mai di prepararla ne tanto meno di gustarla. 
Vorrei pnoporla in famiglia in una version© 
rivisrtata* magari con fosmati di pasta diversi 
o proprio con Taggiunta di ingnedienti 
insoliti per questa ricetta. Sono alia Hceica 
di un’idea; chi meglio dei grand i chef della 
Prove del Cuoco puo darmi una mano? 

Alessia, via mail 


Ciao Alessia, deduct? che in 
famiglia siete tutti buongustai! 
lo quando preparo piatti 
gustosi come quest# ne 
appwfitto per inserire un po' di verdure: 
gioco sempre utilizzando quelle stagionali . 
Dovendoti suggerire quakhe mia variante, in 
questa stag tone tipropongo di usare il cavolo 
bianco o i carciofi Nel primo caso \ dividi a 


cimetie 50-80 grammi di cavolo a persona , 
tuffalo nella pentola insieme alia pasta e 
quando questa sard cotta procedi nel modo 
classic#. Nel caso della variante ai carciofi, 
pulisci e taglia a jet tine sot till i carciofi ( circa 
urn a persona ) f ripassali in padella con un 
po 7 d’agliOy spruzzali con del vino bianco e 
agghmgi nella stessa padella ilguanciak 
previsto nella ricetta di base ; per poi 
proseguire con il procedimento tradizionale. 
Alla fine, per dare tm po 7 di croccanteiza al 
piatto, puoi sbriciolard sopra una cialda di 
pecorino fatta almicmonde o in un padeUino 
antiaderente Di seguito, comunque, ti riporto 
la mia ricetta della pasta alia carbonara. 
Buon lavoro! 

Pasta alia carbonara 

Ingredient* per una persona 

80-100 g di pasta (formato a placer e) * 50 g 

di pancetta o guanciale * 10 g di pecorino 

* 10 g di parmtgiano * Un tuorlo * Sale q.h 

* Scorza di limone q, b. 


Tagliamo a cuhetti la pancetta o i! guanciale 
e mettmnoli in padella senza aggiimgere 
olio: la came deve sudare pian piano e 
rilasciare il suograsso , diw.ntando croccante. 
Se usiamo la pancetta, lasciamo nella 
padella il grasso che rilascia, se invece 
usiamo il guanckde, meglio elminamempo 7 
(le coronarie ringrazieranno! '). Cuodamo 
la pasta in acqua salat a. In una ciotola, 
sbattiamo il tuorlo e lavoriamoio con i 
fornmggi, aggiungendo una cucchiaiata di 
acqrn di cottura della pasta Scoliamo la 
pasta al dente e tuffiamola nella padella con 
la pancetta per farla insaporire. Spegniamo 
lafiamma e versiamo la crema di uova e 
formaggio sulla pasta , mescolando per farla 
arrivare dapper tutto. Una grattatina di 
bucda di Umane dam una spinta al piano, 

Saporiteggeri 

Ciao cuochi. Chi di voi mi suggerisce 
una ricetta per realizzare un ragu 
vegetariano a base di causal i e verdure? 
Grazie mille a chi vorrh aiutarmi. 

Mario, via mail 

Repomfe Hro Shod 1 a 

B Ciao Mario. Qrmai e auttmm, 
qumdi ii proponga un ragu a 
base di fimghi misti trifolati 
con aglio, olio e peperoncino, 
mischiati alia zucca precedentemen te 
arrostita inform e tagliata a pezzettl Rosola 
bene le verdure e aggitmgile a del riso 
integrate condito eon un fib (folio 
extravergine a crudo, saleepepe . Come 
finitura , agghmgi dei semi di zucca tostati o 
altra frutta secca di tuo gusto (pinoli, nod, 
ecc ). Buon appetito! ■ 
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L’agenda del mese 

E qM U, fegfa? 

Sagrejiere, appuntamenti enogastronomici 
tutto quanto c e di buono in giro per I'ltalia 




Fiera intemazionale del tartufo bianco 


Aiba (CN) 




8 


27 


Tutti i weekend la cittadina piemontese 


sar& teatro di mostre, degustazioni 
e approfondimenti dedicati a sua maesta 
II tartufo bianco. Cuore di questa BSesima 
edizione sara la fiera, la piu grande esposizione mondiale 
di tartufi provenienti dalle colline piemontesi di Langhe, 
Roero e Monferrato. Spazio anche agli chef, stellati e 
non, che nell’Alba Truffle Show renderanno onore a 
questa meraviglioso prodotto. Inline, riel cuare del 
centra storied, saranno di scena i prodotti d^ccelienza 


gZfdGocco fate 



,e dell’intero Sud Italia nrnnti « d tt0n ca,abr( 

af golosi visitatori le loro SDecial’itA^rr presenfare 
Lungo le vie del corso p£?i^ 0 " a ! e noa - 
e^iativededicate ai piu piecin'. * an9 ° h musica 

^•facebort t co m rt MtadeIcioc 


del territorio: dai formaggi, come il rasehera 
e il castelmagno, alle speciality dolciarie, come la torta 
di nocciola, lino alia celebrazione della razza bovina 
Granda, 

www.fieradeltartyfo.org 


Vofterragusto 


Volterra (PI) 

La cittadina in provincia di Pisa si anima, 
come ogni anno, con eventi volti afar 
conoscere i prodotti tipici locali, su tutti il 
tartufo bianco, cui sara dedicata una mostra 
mercato* E poi i vini, gll oil e i formaggi, 
protagonist! di una lunga tradizione 
gastronomica. Teatro degli eventi saranno i luoghl piCi 
suggestivi della citt& e i suoi angoli piti pittoreschi. E non 
solo, dato che sara possible visitare tartufaie e vigneti. 
w ww.vo Ite rrag u sto.com 




Golosaria2016 


Milano 

Oltre 300 espositori de ilGolosario, died 
cucine di strada e 90 eventi tra talk, show 
cooking, degustazioni e laboratori. II tema 
portante della manifestazione £ espresso dal suo titolo: 
“Dal cibo, le civilta", quella dei noreini, dei produttori 
di latte e formaggi, degli artigiani del cibo. Spazio 
sara dedicato anche alle botteghe italiane* una maniera 
per celebrare il modo di proporre e portare nel mondo 
la quality dei nostri prodotti. 
www.golosaria.it 
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RISO 


Le schede esclusive 

firmate dal pluri-premiato 

pasticcere de 

LA PROYA DEL CUOCO 

in un comodo Ricettario 
a Schede PlastifiLcate 







NON PERDERE 
LA SECONDA USCITA 

Tante pratiche schede 

con dolci ricette passo passo 




In televisione 

Q/asay bcfiU ivt/Jv 


Storia di UN'AMICIZIA 

davvero senza conf ini 

£ tomato su Rai Uno la terza serie deli'amatissimafiction BracdaJetti rossi che, con iragazzi 
disempre e giovani void nuovi, rwvera ai tdespettatori tantissimi colpi discena 


FICTION 


j Dope il succes- 
so delle prime due edizio- 
ni s ha preso il via il terzo ca- 
pitolo di BracciaLetti Rossi, 
in onda la domenica sera 
su Rai Uno* !! “leader” del 
gruppo Leo (Carmine Bu- 
schini), alia fine della scor- 
sa serie ha scoperto di essere 
stato di nuovo aggredito dal 
male che eredeva di aver de- 
bellato. Toni (Pio Piscicelli), 
Vale (Brando Pacitto), Da- 
vids (Mirko Trovato) e Cris 
(Aurora Ruffino), la ragaz- 
za die ama, Hi anno convin- 
to a non darsi per vinto e a 
continuare le cure. Il ragaz- 
zo ha quindi ricominciato il 
suo duello con la morte, ma 
quests volta la lotta sara piu 
dura che mai. E, insieme al 
eancro, dovra affront are un 


doloroso mistero del passa- 
to, del quale era sempre sta- 
to ignaro. Aecanto a Leo, 
abbiaxno rilrovato anche gli 
altri “braccialetti”, ragaz- 
zi con storie semplici e toc- 


canti, legati da una profon- 
da amicizia che, nonostante 
la malattia, ridono, giocano, 
piangono e si emozionano 
insieme, come solo i giovani 
sanno fare. 



NESSUNO E ESCLUSO! 

ScrittDii politicly gents dispettacolo e persons comm sono i protagonist! del nuovo programmer di Rai Due 
Davanti a una telecamera, sono chiamati a raccorrtare le loro storie persona// 


INFOHMAZIONE 


informazione e di- 
vertimento, Nemo, 
Ness uno esclu- 
so, in onda il merco- 


led] su Rai Due al- 
le 21:10, racconta la 
realta attraverso le 
storie delle perso- 
na Al timone Enri- 


co Lucci (ex iena) e 
la giornalista Valen- 
tina Petrini, al de- 
butto nelle vesti di 
conduttori, con !o 


stand-up comedian 
Giorgio Montaninl 

Lucci e Petrini met- 
tono al servizio della 
trasmissione I’espe- 
rienza giornalisti- 
ca di chi e abituato 
a stare sul campo e 
ad indagara In uno 
studio moderno, 
scienziati e perso- 
ne comuni, gente di 
spettacolo, scrlttori 
e politici si raccon- 
tano attraverso le lo- 
ro esperienze perso- 
nal!. Tutti possono 
parted pare a Nemo, 
nessuno & escluso! 




S CHI, DOVE, 
j QUANDO? 

; Report, la storica trasmissione di 
j inchiesta di Rai Tre, compie 20 anni. 

| Milena Gabanelli, al flmone del 
j programma d i cui e anche ideatnee, 

| nel corso di una intervista al Tgl ha 
| dichiarato che, terminate redizione 
| in corso, lascera la conduzione* 

j Va in onda ogni sabato da! 1 5 
| ottobre, aile 10:15 su Rai Due, il 
! programma Frigo2 che tratta d i 
I nutrizione e sana alimentazione. 

| Insieme al conduttone Tinto (Nicola 
I Prudente), troviamo uno chef 
\ stellato di verso per ogni puntata, 
i che suggerisce la preparazione di 
i un piatto semplice ma genuine. 

j Martedi 22 novem bre Crist iana 
I Capotondi sara su Rai Uno con lo 
| d sono. II film tv di Luciano Manuzzi 
[ e liberamente ispirato al I Eb ro 
I autobiografico di Lucia AnnibalL 

i Sono iniziate in quest! giorni le 
I ri prese del la seconda staglone da 
Sotto copertura, ProtagonEsta 
I femminEle della serie diretta da 
| GEulio Manfredonia sara Bianca 
l Guacceno. 
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I'esperienza 
a Domenica 
tnvorm 
cUmostrareil 
mio lata umano. M conoscono 
come un J attrice versatile e 
meticolosa, ma sono una 
persona a tratdmalinconica e 
riftessiva. Credosia belhcheil 
pubbiico possa scoprire questa 
parte dime 93 

Chiam Fmncini (amice e condtmrice) 
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In televisione 


Luciano Mallozzi: sommelier per passione 


£ una deh figure piii rappresentative dell'enogastronomia italiana. Da anni, alia Prova del Cuocq, abbina 

con maestria i vim ah ricette proposte dai nostri chef diArna Maria jAtteano 


U II vino & una delfe ricchezze piCi pre- 
1 ziose d’ttalia, ma bisogna cono- 
seerlo, apprezzarlo e amarlo per poterlo 
com unicare". Non e raro sentire pronun- 
ciare quests frase a Luciano Mallozzi, 
sommelier che da molti anni mette la sua 
competenza a disposizione della Prova 
del Cuoco e docente della Federazione 
Italiana Sommelier. Figura importante del 
panorama enogastronomico nazionale, 
e stato ambasciatore del vino italiano in 
Giappone, ha coilaborato con molte tra- 
smissioni televisive, tra le quali, appunto, 
quella del mezzogiorno di Rai Uno. 

Com'e nafa la passione per il vino? 
C’e un aneddoto di quando ero bambino: torse 
da ft ho cominciato a pensare che dovevo 
possedere 1 ' ii mondo del here. Mio padre tutte 
ie sere beveva un goccio di whisky, un distiltato 
di matto , che io gii versavo. La bottigfia era in 
un’aitra stanza , Una sera c’erano degii amici 
e mi chiese di prowedere af here: whisky per 
tutti! La bottiglia era quasi vuota e mi rest conto 
che if contenuto bastava a mafapena per uno. 
Cosi r dopo am preparato un bicchiere per mio 
padre , versai dei brandy un distillate di vino, neifa 
bottigfia vuota e mescolai per riempire gii aitri 
bicchieri. Tutti tessevano le fodi di quef whisky in 
quel momenta capii che avrei dovuto fare di tutto 
per non trovarmi neifa condizione di non capire la 
differenza tra due prodotti cost diversi. 

Da cosa si riconosce un buon vino? 
// gusto personate e fundamental ma il vino 
per essere di quanta non pud prescindere da 
una limpidezza visiva straortfinaria, un oifatto 
ammaliante e invitante e da un gusto piacevoie 
e persistente. Spesso , e con rabbinamento che il 
vino riesce a dare il massimo . 

Quanto incide neila degustazione 
la see I fa del bicchiere? 

ii bicchiere & fondamentale per valorizzare il 
vino. Un pessimo bicchiere, o solo della forma 
sbagiiata, pud penafizzare fortemente if migiior 
vino dei mondo l Sarebbe come affiancare a un 
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grande adore una spalfa che recita mafissimo: 
nuocerebbe anche a un professionista 
straordinario. 

Qua I h la regions italiana che 
eccelle per la produzione dei vino? 
Fortunatamente cominciano a essere sempre 
piu ie region i che iavorano bene, ma per storia e 
costanza qualitative non posso che dare un pari 
merito: Piemonte e Toscana, 

Cosa ti place di pifr del tuo lavoro? 
La comunicazione. Raccontare ii vino, ie storie 
di uomini e donne legate a questo grande 
patrimonio che il mondo ci invidia i 

Che dot! bisogna avere per essere 
un bravo sommelier? 

Un buon oifatto aiuta. Avere confidenza con le 
pmprie papilie gustative e saperne decodificare / 
messaggi e indispensable, it cenrelio deve essere 
messo a disposizione dei recettori gustoffaWvi e 
non viceversa, 

E vera la diceria che un sommelier 
non si ubriaca mai? 

// sommelier, o comunque chi conosce ii vino , 
sa quando fermarsi. Conoscere ii vino aiuta a 
dosarsi, a non eccedere. Bisognerebbe curare 
motto di piu ta cultura dei vino, anche 
e soprattutto nefle scuofe, invece 
di reprimere e basta . / moment} di 
gofiardia accadono: dire che sono 
sempre stato perfettamente sobrio 
sarebbe una bugia t ma compfetamente 
sbronzo mail 

Ci sono stati 
dei “maestri” 
per la tua 
form az ion e? 

Una persona 
fondamentale e 
stato Franco Mana 
Ricci (presidents 
deiPAssociazione dei 
Sommelier nel mondo. 


ndr). Ho poi avuto modo di frequenters Luigi 
"Gino" Veroneiii [ grande esponente del mondo 
dei giomatismo e della comunicazione dei vino, 
e Giacomo Tachis, enofogo straordinario venuto a 
mancare recentemente, papa dei piu grandi vini 
Italian! tra cm \ solo per citarne uno , ii Sassicaia. 

Cosa direst! ai giovani che vogliono 
awicinarsi al mondo del vino? 

Forse non sono originate: servono studio, 
alienamento, abnegazione e umilta. Ma credo 
vatgano non solo per il mondo del vino. m 





L’almanacco di Antonella 




TOfft i gicrVii 

itteieMe* & M&! 


"Cari fetXorl vi regalo tante curiositq, injbrmazioni e consigliper fa casa, 
la salute e la bellezza. E per voi, inoltre •, ie me ricette preferite" 


Ottobre 


27 

G 

28 

V 

29 

S 

30 

D 

31 

1 L 


Novembre 


1 

M 

2 

M 

3 

G 




27 otfaiftji. 


Proverbio del giorno 

“Vento da levante, 
acqua diluviante”. 

II consiglio 

(per il benessere) L’ananas 
in capsule non e solo un 
valido “brucia grassi" dopo 
i pasti, ma anche un buon 
antinfiammatorio perche 
contiene la bromelina. 
Prendine due al giomo 
per far passare faringiti e 
fastidi osteoarticolari. 


VeueAAi 28 ffffbhjt' 


Proverbio del giomo 


“A San Simone (oggi) 
il ventaglio si ripone” 

II consiglio (trucchi in 
cucina) II formaggio da 
pasteggio, tipo emmental 
o gruviera, si taglia piu 
facilmente facendo scaldare 


appena la lama del coltello. 


& abate 2^ tffabve. 


II consiglio (per la casa) 

Per pulire perfettamente 
gli specchi, passaii con carta 
di giornale imbevuta di aceto. 
Saranno lucidissimi! 



< $cMeitica'30 offobi^ 


E tornata I’ora solare! 


lancette dei tuoi 


orologi. 


La ricetta 
della domenica 

Riso venere 
con speck e carote 
Per 4 persone, lessa nel 
brodo vegetale 270 g 
di riso venere, scolalo 
e condiscilo con poco 
olio extravergine, 80 


g di grana grattugiato 
e un rametto di 
rosmarino tritato, 
unendo poca acqua di 
cottura. Soffriggi con 4 
cucchiai d’olio 4 carote 
tagliate a rondelle 
finche non saranno 
dorate. Aggiungi 2 fette 
di speck a striscioline 
e, appena saranno 
croccanti, incorpora 
tutto at riso. Guarnisci 
con rosmarino e servi. 
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L’almanacco di AntoneUa 



Luttexh 37 effabte 


Oggi e la festa 
di Halloween, notte 
magica per eccellenza, 
in cui i piu piccoli 
vanno di casa 
in casa recitando 
il ritornello “dolcetto 
o scherzetto?”. 

L'ingrediente 
della settimana 

E il caco! Frutto dalia 
polpa morbida e 
cremosa, matura tra 
settembre e novembre. 
Contiene un’elevata 
quantita di zuccheri, 
potassio e betacarotene 
ed e ricco di vitamina 
C. Si mangia per lo 
piu al naturale, ma vi 
si possono fare buone 
puree e confetture. 


tAoxtedtl 


Proverbio del giomo 
“Per i Santi manicotto 
e guanti” 

La ricetta della festa 

Dolcetti al caffe Per 8 
persone, impasta 200 g di 
farina autolievitante con 
180 g di zucchero, 150 g 
di farina di mandorie, 3 
cucchiaini di caffe solubile 
sciolti in un cucchiaio di 
liquore al caffe, un uovo, 
un tuorlo, 30 g di burro 
fuso e un pizzico di sale. 
Forma un g rosso rotolo e 
taglialo a pezzi, arnotondali 
a pallina e mettili su una 
placca con carta forno. 
Cuoci a 180 gradi per 15- 
20 minuti, fai raffreddare e 
servi con zucchero a velo. 


(AeAcokdi 2 iitcn/ e*nM& 


Proverbio del giomo 

“Per i Morti la neve 
negli orti" 

II consiglio 
(per il benessere) 

Digestione difficile? 
Metti un cucchiaio 
raso di malva in una 
tazza d’acqua bollente. 
Fai bollire qualche 
minuto, copri e lascia 
in infusione per died 
minuti circa. Bevi dopo 
i pasti. 


{jitr/edi 3 i tovtitbie. 


II consiglio 
(per la casa ) L’odore 
della candeggina 
che rimane sulfe mani 
e un bel problema. 


Dopo averle lavate 
bene, sfregale con 
caffe in polvere. 


VmeA4i 4 


li consiglio 
(segreti di betlezza ) 

Frulla la polpa di 
una me!a con un 
cucchiaino di succo 
di limone. Appiica sul 
viso e poi risciacqua. 
Questa maschera 
purificante rimuovera 
tutte le impurita. 


Sabato 5 WeMtte 


II consiglio (trucchi 
in cucina) Per un 

polio piu gustoso, 
metti lo per due ore 
in una terrina con 
succo di limone e sale. 



La ricetta della domenica 

Cotolette di cavolfiore filanti Per 4 
persone, cuoci a vapore 400 g di cimette di 
cavolfiore, sgocciolale molto bene e schiacciale 
grossolanamente con la forchetta. Aggiungi un 
pizzico di aglio in polvere, 70 g di pangrattato, 

70 g di fontina grattugiata con la grattugia a fori 
grossi, 30 g di grana grattugiato, 2 uova, sale e 
pepe. Impasta con le mani, forma delle polpette 
compattando il composto, appiattiscile e ponile su 
una placca con carta forno. Inforna a 200 gradi per 
15 minuti, girale e cuocile per altri 15 minuti. 


I^wta m‘ca.6 ttwmfoe. 


Lun&di 7 k ovetnbie, 


Proverbio del giomo 

“Autunno chiaro e giocondo, 
anno fecondo” 

II consiglio (per la casa) 

La panna tolta dal frigorifero 
si “monta” meglio. Se hai fretta, 
ponila prima 15 minuti in freezer. 


8 k ovetn&te 


Proverbio del giomo 


“Le saette non son foglie, 
chi le manda le raccoglie" 

II consiglio (per la casa) 

L’acqua di bollitura delle patate 
rida lucentezza agli oggetti 
d’argento immersi e toglie le 
macchie che possono lasciare 
le uova.. 




Proverbio del giomo 


“A chi e affamato, ogni cibo 
e grato" 


li consiglio 
(per il benessere) 

Contra il mal di gola, 
fai gargarismi piu volte 
al giorno con acqua 
e limone in uguale 
dosaggio 
e una punta 
di miele. 
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Svaghi e passatempi 


m 



Complete fo schema scegftendc 
ia hgura mncartie tm ie cinque pwpcste 
f&faftocorretiamenteft 
lafogica 


CRUCI PUZZLE 

Trova e cerchia ail'intemo delfo schema ie iettere 
consecutive che fornano fe parole sotto elencate f 
che possono formrsi In Me fe direzoni. Le Mere 
hmaste scoperte formeranno una paroia nascosta. 


ACERO 

AGLI 

CEO 

OME 

CON 

fico 


FLAN 

GRATIN 

KIWI 

NERE 

PELO 

RICCI 


ROSSI 

SECCO 

EOVA 

UVA 

VINO 



IL CUOCIVERBA 

Metti alia prova la tua abilita con le parole crociate 


Africa r >0 di 
Bengasi 

Residua di 
Maliate 

1 

, udovico. 
pasta 

Cipollina 

incucina 


Forma il 
Lago 
d’lseo 

Verba di 
volatili 

Decalitre 
In breve 

1 

Ne ore ne 
dopo 

L'atiore 

Gullotta 

1 

La forma- 
no Aide, 
Giovannis 
Giacomo 

r 

Vasella 
me, piaiti 
a biccriieri 
incucina 

4 


x 


X 

X 


X 


l 



Dolcetto 
brasi liano 

Fermsnto, 

rlme&colio 











Con sente 
la soste 
nel deserto 

4 








■L'attore 

Garrani 

Un mobile 
imbottito 



i 

Gli eventi 
del la vita 

Nel Irtro e 

nc I'ctto 





La cilia 

dei bab& e 
della 
pasbera 


Ingrediar- 
le del tofu 

Mega a 
Beriino 

- ™ 




4 


La scrittorE 
Guerra 

91 name di 
Milosevic 



1 




Gruppa 

Sportive 

Si &volge 
lavcnrando 

-* 


Denesse-A 

Intemo 

Lordo 

Uguali nel 
vassoio 

Incomincla 
can un sc ' 



Puividi 

tesla 

Gseeni. 
indecentl ! 





X 



4 



Scorn pa- 
gnati 

Frvjtto della 
piana 

TT 







Cubeiii.. 
•di pro- 
sciutto, 
panoeltae 
formacaio 

Mala... 

scoppia:o 

Fcrmsggi 

vacdni 



X 





Unc dei 
Kennedy 

La Agren 
del cinema 

-► 


i 

4 







ie prims di 

Jim 

If si dei 
moscoviti 



Tipa di 
aoeiaio per 
panicle 


Pesti in 
scatola 

Regions 

francese 

-+ 





il Cepper- 
field di 
Dickens 

Per il... fusl 




X 


"C - 





Si portano 
al picnic 

Si offrs in 
tazza 

-+ ^ 






Finfscoflo 
in cima 

Lattare 
r Ba nfi 





X 


Citti 

ingles® di 
frante a 
Windsor 

-¥ 









VeNvolo In 
sarvizin su 
percorai 
brevt 









SUDOKU 

Riemptle caseife bianche 
connum&ttia 1 a 9 f 
facendo in modo che 
in ogni rigs,, cofonna 
e regtone siano present i 
Me ie cifre senza ripetersi. 
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www.zerolattosio.it 






Bonta ad alta digeribilita! 

L’intolieranza al lattosio e un probiema sempre piu 
diffuso e, per questo, abbiamo creato un’intera 
linea con contenuto di lattosio inferiore alio 0,1 %: 
yogurt, formaggi e dessert dedicati a chi ama man- 
giare prodotti altamente digeribili, senza rinunciare 
a un grande gusto. 

Una linea in continua crescita, perche troveremo 
sempre nuovi prodotti a base di latte da rendere 
disponibili atutti! 


SHU" r. Tt3T MWWII CorMMDdalCEADcr LrtV^fiCJ 



! Laboratori di Ricerce e Sviiuppo Keian hanno creato tre Li nee profijmate in cui tre diverse fragrance Vaniglia 

si coniugano ad aitrettanti nobili accord i. 
per poterle abbinare a diversi tipi di femminilrta, diverse srtuazioni ed emozioni. 

Un innovative percorso otfattivo, che HELAN ha scelto di creare: emozionaie, suggestive ed interiors. 


In armonia con la filosofta Helan, i prodotti sono formulati senza petroiati, silicon!, olii mineral!, lanoline, 

PEC, EDTA e parabeni, senza SLS e SEES. 



>helan' 


— «Gi N OVA ^ — 


L’efficaeia liflle erbe 


IN 


IN ERBORISTERIA 
E IN FARMAOA 


MADE 


ITALY 








